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ДЕРЖАВНЕ ВИДАВНИЦТВО 
ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ УКРАЇНИ 

Київ —1951 



Це видання підготовлене інженерами-технологами 
С. А. Шалімовим та В. К. Юдаєвою і кулінаром 
М. І. Барановим. 

У практичній розробці та обговоренні рецептур 
І технології приготовляння брали участь інструктори* 
кулінари П. Н. Блудчій, К. Є. Васильєв, В В. Васильєв, 
Е. Я. Скалатський, Г. Л. Скрипченко, С. І. Гаврилей- 
ченко, А. Л Михалюк, П. Г. Дем’янчук, А. Г. Марти- 
еов, А. В. Петлєв та інші. 



ПЕРЕДМОВА 


Книжка «Страви української кухні» є спробою уза¬ 
гальнити матеріал народної української кухні. 

Українська кухня, як і кухні інших народностей 
СРСР, має свої особливості і специфічність страв, що 
склалися на певних етапах розвитку українського наро¬ 
ду, його побуту, звичаїв, умов і природних багатств кра¬ 
їни. 

Достаток і різноманітність продуктів України розви¬ 
нули певні смаки у населення, прагнення до різноманіт¬ 
ного асортименту страв і різних способів приготовлян¬ 
ня їх. 

Український народ протягом свого розвитку створю¬ 
вав і вдосконалював національну кухню, але до револю¬ 
ції правлячі класи у своєму прагненні до всього закор¬ 
донного витісняли з підприємств харчування страви 
української кухні, які мали великий успіх у народу. 

У кулінарних школах недостатньо вивчалися страви 
української кухні через відсутність відповідної літерату¬ 
ри, зокрема з питань технології приготовляння. Кухарі 
підприємств громадського харчування, не знаючи пра¬ 
вильних способів і методів приготовляння страв україн¬ 
ської кухні, обходили їх при складанні меню, а якщо 
й приготовляли у невеликій кількості, то порушували їх 
смакові властивості. 

У збірниках розкладок, що застосовувалися на під¬ 
приємствах громадського харчування в довоєнний час, а 
іноді і тепер, страви української кухні значилися в обме¬ 
женій кількості. Тимчасом у побуті українського насе¬ 
лення збереглася і застосовується українська кухня, 
страви якої так багаті своєю різноманітністю, смаковими 
якостями і поживністю. 
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При розробці даної книжки автори вивчили і узагаль¬ 
нили рецептуру і методи приготовляння страв, які засто¬ 
совуються місцевим населенням Київської, Полтавської, 
Чернігівської, Житомирської, Вінницької, Дніпропетров¬ 
ської, Одеської, Львівської, Дрогобицької, Чернівецької 
та інших областей, а також частково були використані 
матеріали Київського філіалу науково-дослідного інсти¬ 
туту торгівлі і громадського харчування. 

Книжка «Страви української кухні» може бути вико¬ 
ристана не тільки підприємствами громадського харчу¬ 
вання, а й домашніми господарками. 

У книжці подано рецептуру і технологію приготовлян¬ 
ня 199 різних страв і закусок. 

Зазначені страви були обговорені і схвалені на роз¬ 
ширених засіданнях Республіканської кулінарної ради 
при Міністерстві торгівлі Української РСР. Ряд підпри¬ 
ємств громадського харчування України уже виготовляє 
описані страви, на які є великий попит населення. 

Розкладки на страви складені в двох варіантах, з ура¬ 
хуванням застосування їх на підприємствах громадсько¬ 
го харчування різного типу і задоволення потреб насе¬ 
лення, яке обслуговується підприємством. 

Розроблені варіанти розкладок кожної страви відріз¬ 
няються асортиментом сировини і нормою її закладання. 

У страви за розкладкою № 1 входить ширший асор¬ 
тимент продуктів і більші норми закладання основної 
сировини, ніж за розкладкою № 2. 

Норми закладання і виходів м’ясних страв розрахо¬ 
вані на середню вгодованість м’яса, рибних страв — на 
рибу середнього розміру, страв з • птиці — на птицю II 
сорту. 

Відхід при холодній обробці картоплі становить 30%. 

У розрахунках виходів готових виробів допускається 
відхилення від зазначеної ваги до 3%. 

На страви і закуски, в рецептурах яких не зазначено 
норми солі, слід вважати витрачання солі на першу 
страву 5 г % на другу — 4 г і на холодну страву — 2 г. 

Набір сировини на страви та закуски подано на одну 
порцію, за виключенням морозива і підлив, де набір си¬ 
ровини розрахований на вихід одного кілограма готової 
продукції. 

У книжці, крім розкладок і технології приготовляння 
страв української кухні, вміщено також додатки: розра- 


4 



хункові таблиці виходів готових виробів на м’ясні страви; 
норми втрат при тепловій обробці і виходів на рибні 
страви, гастрономічні товари, овочі і фрукти, страви з си¬ 
ру, яєць, крупів, бобових і макаронних виробів; таблиця, 
кількості рідини і солі на 1 кг крупів для каш різної кон¬ 
систенції; тривалість теплової обробки продуктів; норми 
заміни одних продуктів іншими; норми закладання м’яса 
різної вгодованості; хімічний склад і калорійність про¬ 
дуктів. 

ЗГаблиці затверджені міністром торгівлі СРСР. 



І. ЗАКУСКИ 


І. САЛАТ БУРЯКОВИЙ З ХРІНОМ І СМЕТАНОЮ 


Продукти 

Вага 
брутто 
(в г) 

Вага нетто 

1 півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Буряк . 

150 


150 


ПО 

_ 

Оцет трипроцентний . . . 

10 

— 

10 

— 

10 

— 

Сіль. 

3 

— 

3 

— 

3 

— 

Кориця . 

0.1 

— 

0,1 

— 

0,1 

— 

Сметана . .. 

20 

— 

20 

— 

20 

— 

Хрін'. 

20 

— 

13 

— 

13 

— 

Цукор.• . . 

3 

— 

3 

— 1 

3 

— 

Вихід . • . . 

— 

— 

— 

— 

150 

— 


Технологія приготовляння 

Спечений в духовці буряк обчищають від шкірки і 
нарізують скибочками, збризкують оцтом і посипають 
корицею. Відпускаючи, салат заливають сметаною, змі¬ 
шаною з тертим хріном, цукром, оцтом і сіллю. 


2. ІКРА З ЗЕЛЕНИХ ПОМІДОРІВ 


Продукти 

Вага 

брутто 

(В 8) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

і Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 | № 1 

№ 2 | 

| № 1 

№ 2 

Помідори зелені свіжі. . . 

150 

ММ 

128 


т 


Цибуля ріпчаста. 

20 

— 

17 

— 

12 

— 

Олія.. . . . . 

10 

— 

10 

— 

10 


Томат-шоре. 

15 

— 

15 

— 

15 

—«І 

Часник. 

,г 1 

3 

— 

2 

— 

2 

—. 


















Продовження 


Продукти 

Вага 

брутто 

(В й) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

1 № 1 

№ 2 | 

№ і 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Оцет трипроцентний . . . 

10 


10 


10 


Перець мелений . 

0,02 

— 

0,02 

— 


— 

Цибуля зелена . 

10 

— 

8 

— 

8 

—- 

Сіль. 

3 

— 

3 

— 


— 

Вихід .... 

— 

— 

— 


150 

— 


Технологія приготовляння 

Промиті зелені помідори дрібно нарізають і тушку 
ють. Пошатковану ріпчасту цибулю злегка підсмажують 
(пасерують), змішують з томатом і зеленими помідорами 
і все разом тушкують. 

Тушковані помідори роздрібнюють, додавши солі, пер¬ 
цю, часнику, потім заправляють оцтом і олією. 

Відпускаючи, ікру кладуть нз тарілку гіркою і по¬ 
сипають зеленою цибулею. 


3. ІКРА ОВОЧЕВА 


Продукти 

Вага 

брутто 

(В 8) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово- 
і го продукту 
(в 8) 

Розкладки 

№ 1 

| № 2 

№ 1 

| № 2 

№ 1 

№ 2 

Огірки солоні. 

80 

_ 

64 

г . - . т 

64 


Картопля . 

50 

— 

35 

— 

33 

— 

Морква. 

50 

— 

40 

— 

33 

— 

Цибуля ріпчаста. 

25 

— 

21 

— 

16 

— 

Олія.. 

5 


5 

— 

5 

— 

Перець мелений . 

0,02 

— 

0,02 

— 

0,02 | - 

Сіль. 

1 

— 

1 

— 

1 1 

— 

Цибуля зелена . 

3 


2 

— 

2 

— 

Вихід .... 

— 

— 

— 

— 

150 



Технологія приготовляння 

Солоні огірки обчищають від шкірочки, розрізують 
вздовж і віджимають зайвий сік, після чого дрібно нарі¬ 
зають і тушкують разом із злегка підсмаженою ріпчастою 
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цибулею. Картоплю відварюють у шкірці і обчищають. 
Моркву дрібно шаткують, злегка обсмажують, змішують 
з картоплею і січуть, поки не утвориться однорідна маса, 
потім солять, заправляють перцем і олією, укладають 
гіркою і посипають зеленою цибулею. 


4. ІКРА КАБАЧКОВА 


Продукти 

Вага 
брутто 
(в з) 

Вага нетто 

І півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(В г ) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 | 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Кабачки . 

360 

180 

288 

144 

1 

і 


Цибуля ріпчаста. 

80 

40 

67 

34 

— 

— 

Олія. 

15 

8 

15 

8 

— 

- ■ 

Томат-пюре. 

45 

20 

45 

20 

— 

— 

Оцет трипроцентний . . . 

15 

8 

15 

8 

— 

— 

Сіль. 

4 

2 

4 

2 

— 

— 

Перець мелений . 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— і 

— 

Часник . 

1 

0,5 

0,8 

0,4 

— 

— 

Вихід . . . . 1 

— 

— 

■ — 

— 

250 

125 


Технологія приготовляння 

Кабачки промивають, обчищають, нарізують невели¬ 
кими кубиками і обсмажують. Цибулю ріпчасту шатку¬ 
ють і також злегка підсмажують. Обсмажені кабачки і 
цибулю кладуть у сотейник, додають томат, сіль і тушку¬ 
ють до готовності. 

Готову масу охолоджують, пропускають через м’ясо¬ 
рубку і заправляють оцтом, олією, перцем і дрібно посі¬ 
ченим часником. 


5. КВАСОЛЯ ПРОТЕРТА ХОЛОДНА 


Продукти 

Вага 

брутто 

(В 8) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в з) 

Вага готово¬ 
го продукту 

(В 8) 

Розкладки 

№ і 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Квасоля . 

75 

40 

75 

40 

157 

84 

Цибуля ріпчаста.. 

20 

10 

17 

8 

14,5 

7 

Олія. 

10 

5 

10 

5 

10 

5 

Перець мелений . 

0,01 

і 

0,01 

ь 

0,01 

і 

0,01 

0,01 

0,01 
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Продовження 


Продукти 

Вага 
брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (з з) 

[ Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 



№ 1 

№ 2 

№ 1 ] 

І № 2 

№ 1 

№ 2 

Сіль.• 

3 

і 

2 

3 

2 

3 

2 

Оцет трипроцентний . . . 

5 

3 

5 

3 

5 

3 

Цибуля зелена . 

5 

5 

4 

4 

4 

4 

Вихід. 

- 

— 

_ 

_ І 

180 

95 


Технологія приготовляння 

Намочену квасолю варять до готовності, змішують 
з частиною злегка підсмаженої і рештою сирої цибулі і 
двічі пропускають через м’ясорубку. 

Готову масу солять, заправляють перцем і, відпуска¬ 
ючи, укладають гіркою, поливають олією, оцтом і поси¬ 
пають дрібно посіченою зеленою цибулею. 


6. КВАСОЛЯ ПРОТЕРТА З ЧАСНИКОМ 


Продукти 

Вага 
брутто 
(в г) 

і Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 

1 (в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Квасоля. 

75 

40 

75 

40 

157 

84 

Цибуля ріпчаста . » . • . 

20 

10 

17 

8 

13 

6 

Олія. 

10 

5 

10 

5 

10 

5 

Перець мелений . 

0,05 

0,03 

0,05 

І 0,03 

0,05 

0,03 

Часник . 

2 

1 

1,3 

0,8 

1,3 

0,8 

Сіль. 

3 

о 

3 

2 

— 

— 

Зелень . 

3 

3 

2 

2 

— 

— 

Вихід .... 

— 



180 

95 


Технологія приготовляння 

Намочену квасолю варять у воді до готовності, охо¬ 
лоджують і кладуть дрібно посічену і злегка обсмажену 
цибулю, тертий часник, мелений перець і сіль, розмішу¬ 
ють і пропускають через м’ясорубку. 

Приготовленій масі надають овальної форми, полива¬ 
ють олією і посипають січеною зеленню. 
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7. ОСЕЛЕДЕЦЬ У МАРИНАДІ 


Продукти 

Вага 

брутто 

(В 8) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 

(В 8) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

МЬ 2 

Оселедець . 


100 


50 


_ 

Цибуля ріпчаста. 

— 

15 

— 

13 

-—і 

— 

Морква. 

— 

10 

— 

8 

— 

— 

Олія . . . • . ...... 

— 

5 

—■ 

5 

— 

— 

Оцет трипроцентний . . . 

— 

20 

— 

20 

— 

— 

Цукор , . . . 

— 

3 

— 

3 

— 

— 

Лавровий лист . 

— 

0,02 

— 

0,02 

— 

— 

Перець запашний. 

— 

0,02 

— 

0,02 

— 

— 

Гвоздика . 

— 

0,05 

— 

0,05 

— 

— 

Кориця . 

— 

0,02 

— 

0,02 

-- 

— 

Вода.. , • . 

— 

20 

— 

20 

— 

— 

Вихід .... 

— 

— 

— 

— 

" 1 ~ 1 

50/50 


Технологія приготовляння 

Оселедець вимочують у холодній воді, потрошать, від¬ 
різують голову, хвіст і плавники. Потім промивають 
його, знімають шкірку і відокремлюють філей. 

Одночасно готують маринад: оцет розводять пополам 
з водою, кип’ятять, додають нарізану кільцями ріпчасту 
цибулю і варену моркву, знову доводять до кипіння, по¬ 
тім кладуть лавровий лист, гвоздику, запашний перець, 
корицю і цукор. 

Підготовлений таким способом оселедець складають 
в скляний або фарфоровий посуд і заливають охолодже¬ 
ним маринадом. Поверх маринаду оселедець заливають 
олією і ставлять у холодне місце для маринування на 
З—4 години. 

Оселедець відпускають разом з маринадом. 


8. ІКРА ЗАКУСОЧНА З СВІЖОЇ РИБИ 


Продукти 

Вага 
брутто 
(в г ) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (з з) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

1 № 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ і 

№ 2 

1 

Ікра з судака. 

100 

50 

92 

46 


— 

Цибуля ріпчаста. 

10 

5 

8 

4 

— 

—і 

Олія. 

5 

3 

5 

3 

—— | 

— 


10 






















Продовження 


Продукти 

Вага 
брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

| Розкладки 

1 № 1 

№ 2 | 

№ і 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Оцет трипроцентний . . . 

5 

3 

5 

3 

— 

— 

Перець мелений ..... 

0,02 

0,01 

0,02 

0,01 

— 

— 

Сіль. 

3 

2 

3 

2 

— 

— 

Зелень петрушки. 

5 

5 

4 

4 

— 

— 

Вихід .... 

— 

•— 

«— 

— 

100 і 

50 


Технологія приготовляння 

З рибної ікри знімають плівку, кладуть у посуд, роз¬ 
пушують, заливають окропом і дають постояти 10 хви¬ 
лин. Коли ікра побіліє, рідину зціджують крізь сито, 
кладуть у сотейник, солять, заливають оцтом, олією, по¬ 
сипають меленим перцем, дрібно посіченою сирою цибу¬ 
лею, вимішують і дають постояти одну годину, щоб на¬ 
дати смаку. 

Готову ікру викладають на тарілку і оформляють гір¬ 
кою. Відпускаючи, ікру посипають січеною зеленню пе¬ 
трушки. 

9. КОРОП З МЕДОМ 


Продукти 

і 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і гіівфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(В г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 | 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Короп . 

125 

100 

7Є 

60 


60 


50 

Яйця. 

1 

~4 шт - 

т шт - 

10 

8 

і 

10 

'І 

8 

Мед. 

ЗО 

20 

зо 

20 





Оцет трипроцентний . . . 

5 

5 

5 

5 





Петрушка. 

5 

5 

4 

4 





Морква. 

10 

10 

8 

8 






1 

1 

1 

1 





Лимон . 

т шт - 

їо шт - 

т шт - 

То шт - 


100 


75 

Ізюм. 

20 

15 

20 

15 





Перець запашний ..... 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 





Сіль. 

3 

2 

3 

2 





Желатин. 

2 

2 

2 

2 





Зелень петрушки. 

3 

3 

2 

2 

і 




Вихід .... 

-— 

— 

— 

— | 170 

130 


І1 






















Технологія приготовляння 


Обчищеного і обмитого коропа розрізують на порцій¬ 
ні куски, кладуть на лист або в сотейник і заливають 
холодною водою, потім кладуть петрушку, моркву, запаш¬ 
ний перець, сіль, оцет і варять до готовності. Звареного 
коропа виймають з навару, кладуть на блюдо, поверх кож¬ 
ного куска коропа кладуть по скибочці лимону, вареного 
яйця і листя зеленої петрушки. Відвар, у якому варився 
короп, проціджують крізь сито, або марлю, змішують 
з розмоченим у воді желатином, доводять до кипіння, 
знову проціджують і охолоджують. Охолоджений рибний 
відвар змішують з провареним медом разом з ізюмом, 
дають прохолонути, після чого заливають підготовленого 
коропа і ставлять в холодне місце для застигання. 

На смак короп з медом має бути кисло-солодкий І 
повинен пахнути медом. Відвар, яким заливають коропа, 
повинен бути у вигляді желеподібної маси. 


10. ПАШТЕТ З КРОЛИКА В ТІСТІ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і швфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Кролик . 

102 

70 

82 

56 


- - 

Печінка волова. 

75 

50 

63 

42 

— — 

-. 

Сало-шпик. 

ЗО 

20 

ЗО 

20 


—, 

Цибуля ріпчаста. 

15 

10 

13 

8 

-— 

—— 

Перець мелений . 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

— 

Мускатний горіх ..... 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

■ ■ 

— 

Сіль. 

4 

3 

4 

3 

— 

— 

Вихід начинки 

— 

— 

190 

128 

— 

— 


Тісто для паштету 


Борошно пшеничне .... 

40 

25 

40 

25 

-- 


Масло вершкове. 

15 

10 

15 

10 

_ 

_.. 

Цукор . 

3 

1 

4 

2 

1 

5 

3 

2 

— 

—■ 

Яйця. 

10 

8 

— 

—— 

Сметана . . . •. 

13 

8 

13 

8 



Сіль. 

1 

1 

1 

1 

— 

— 

Вихід тіста . . 

— 

— 

75 

50 

— 

— 

Загальний вихід . . 

— 

— 

— 


210 

140 і 
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Технологія приготовляння 

Обмите м’ясо кролика розрубують на частини і туш¬ 
кують разом з печінкою, салом-шпик і ріпчастою цибу¬ 
лею до готовності. Готове тушковане м’ясо відокремлю¬ 
ють від кісток, пропускають разом з печінкою через м’я¬ 
сорубку, потім додають мелений перець, мускатний горіх, 
сіль і все разом добре вибивають. 

З борошна і сметани, додавши масло, цукор, яйце і 
сіль, виготовляють тісто, розкачують його і обкладають 
ним дно і стінки форми так, щоб кінці тіста виступали 
з форми. Потім на тісто кладуть начинку, закривають її 
зверху кінцями тіста і ставлять у духовку для випікання. 

Готовий паштет відпускають у холодному вигляді. 

Паштет з кролика можна готувати і без тіста. 


11. ГАРЯЧА М’ЯСНА ЗАКУСКА ПО-ДОМАШНЬОМУ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) ■ 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г ) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Ковбаса копчена . 

31 

26 

ЗО 

25 

ЗО 

25 

або шинка варена . . . 

55 

40 

40 

ЗО 

40 

ЗО 

„ сосиски, сардельки . 

31 

26 

ЗО 

25 

ЗО 

25 

Масло топлене. 

15 

10 

15 

10 

— 

— 

Картопля . 

200 

150 

140 

105 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

25 

15 

21 

12,6 

— 

— 

Сметана. 

15 

10 

15 

10 

— 

— 

Томат-пюре. 

10 

8 

10 

8 

—. 

— 

Борошно пшеничне .... 

5 

3 

5 

3 

— 

— 

Соус я Южньій“. 

2 

1 

2 

1 

— 

— — 

Перець мелений . 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

— 

Сіль. 

3 

3 

3 

3 

— 

— 

Гірчиця готова . 

1 

1 

1 

1 

— 

— 

Сир український • . . . . 

5 

3 

5 

3 

— 

— 

Сухарі. 

3 

2 

3 

2 

— 

— 

Вихід .... 

— 

— 



205 

155 


Технологія приготовляння 

Ковбасу, шинку або сосиски нарізують шматочками 
і обсмажують з жиром. Картоплю нарізують кружечка¬ 
ми, а цибулю кільцями і підсмажують окремо. Потім 
підсмажують з жиром борошно, вливають сметану, то- 
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мат-пюре, солять і кладуть соус «Южньїй». Потім добре 
Все розмішують, кладуть шинку, картоплю, цибулю і да¬ 
ють прокипіти, після чого заправляють меленим перцем і 
готовою гірчицею. 

Готову страву розливають у баранчики або порційні 
сковорідки, зверху посипають тертим сиром, сухарями, 
збризкують маслом і ставлять у духовку запікати. 

Закуску відпускають гарячою на порційній сково¬ 
рідці. 


12. М’ЯСО ТУШКОВАНЕ ШПИГОВАНЕ ЗАЛИВНЕ 


Продукти 

Вага брутто 
(в е) 

Вага нетто 

1 півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 

(в а) 

| Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

М’ясо (волове). 

125 

100 

90 

74 

65 

55 

Сало-шпик. 

20 

15 

20 

15 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

10 

10 

8 

8 

— 

— 


5 

5 

4 

4 

— 

— 

Петрушка. 

10 

10 

7 

7 

— 

— 

Масло вершкове. 

5 

5 

5 

5 

— 

—• 

Ніжки телячі. 

75 

50 

75 

50 


— 

Цибуля-порей. 

10 

10 

8 

8 

— 

— 

Морква. 

10 

10 

8 

8 

— 

— 

Буряк . 

20 

15 

15 

12 

— 

— 

Лавровий лист . • 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

—- 

— 

Сіль. 

4 

4 

4 

4 

— 

— 

Перець запашний. 

0,02 

0,02 

0.02 

0,02 

— 

■— 

Желатин. 

1 

1 

1 

1 

— 

— 

Вихід .... — 

- — 

— 

165 

155 


Технологія приготовляння 

М’ясо нарізують великими довгастими кусками, шпи¬ 
гують салом і обсмажують. 

) Обсмажене м’ясо кладуть у каструлю, додають дрібно 
порубані телячі ніжки, селеру, петрушку, моркву, цибу- 
лю-порей, цибулю ріпчасту, буряк, лавровий лист, запаш¬ 
ний перець і сіль. Потім заливають водою або відва¬ 
ром так, щоб продукти були повністю покриті, і тушку¬ 
ють до готовності. 

Суміш, в якій тушкувалося м’ясо, протирають крізь 
сито, солять на смак, змішують з розмоченим у воді же¬ 
латином, доводять до кипіння і проціджують. Тушковане 
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м’ясо нарізують тонкими шматочками, кладуть на гли¬ 
боке блюдо, заливають м’ясною підливою і ставлять у 
холодне місце для застигання. 


13. ЯЙЦЕ НАЧИНЕНЕ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 | 

№ 2 

№ 1 

№ 2 



Яйця. 


1 шт. 


44 


1 

Цибуля ріпчаста. 

— 

10 

— 

8 

— 

— 

Масло вершкове. 

— 


— 

5 

— 

— 

Гриби сушені. 

— 

5 

— 

10 

— 

— 

Сметана. 

— 

15 

— 

15 

— 

— 

Кріп-зелень. 

— 

5 

— 

4 

— 

— 

Перець мелений . 

"" і 

0,01 

— 

0,01 

— 

— 

Сир український. 

— 

5 

— 

5 

— 

— 

Сіль. 

— 

2 

— 

2 

— 

— 

Вихід .... 

— 

— 

— 

— 

1 

60 


Технологія приготовляння 

Обмиті яйця варять круто, охолоджують, розрізують 
на дві половинки з шкаралупою і виймають чайною лож¬ 
кою яйце з шкаралупи. Варені яйця змішують з трохи 
підсмаженою цибулею, вареними грибами, зеленню кропу 
і роздрібнюють. Приготовлену масу солять, заправляють 
меленим перцем, сметаною і начиняють яєчну шкара¬ 
лупу. Зверху посипають тертим сиром, збризкують мас¬ 
лом і ставлять у духовку запікати. 

Відпускають гарячими або холодними. 










II. ПЕРШІ СТРАВИ 


14. БОРЩ УКРАЇНСЬКИЙ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в е) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

[ № 2 

№ 1 

№ 2 

Кістки м’ясні. 

100 

100 

100 

100 



Буряки . 

80 

80 

61 

61 

— 

—— 

в Капуста свіжа. 

100 

100 

80 

80 

— 

—- 

Картопля . 

150 

150 

105 

105 

— 

—. 

Морква. 

20 

20 

16 

16 

—- 

—- 

Петрушка. 

10 

10 

7 

7 

— 

—- 

Цибуля ріпчаста. 

20 

20 

17 

17 

— 

— 

Часник . 

2 

2 

1.5 

1.5 

— 

-■ - 

Томат-пюре. 

20 

15 

20 

15. 

— 

—> 

або помідори свіжі . . . 

100 

75 

85 

64 

— 

—- 

Борошно пшеничне .... 

3 

3 

3 

3 

— 

— 

Жир. 

5 

5 

5 

5 

— 

— 

Сало-шпик. 

10 

5 

10 

5 

- 

4 , 

Сметана. 

20 

10 

20 

10 



Цукор . 

5 

3 

5 

3 

— 

—. 

Оцет трипроцентний . . . 

5 

5 

5 

5 

— 


Зелень . . • . 

5 

5 

4 

4 

—- 

—. 

Сіль. 

5 

5 

5 

5 

__ 

— 

Перець гіркий . • .... 

0,02 

0,02 

0.02 

0.02 

— 

— 

„ запашний. 

0,02 

0.02 

0,02 

0.02 

— 

— 

Лавровий лист . 

’ 0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

- 

Перець болгарський .... 

20 

20 

15 

15 

— 

— 

Вихід .... 

і 

— 


_ ! 

! 500 

500 


Технологія приготовляння 

З кісток варять відвар. Обчищені і обмиті буряки 
шаткують соломкою, солять, оббризкують оцтом, перети¬ 
рають, кладуть у каструлю, додавши жир, зібраний 





















з відвару, томат, цукор і тушкують до готовності. Очи¬ 
щене і обмите коріння моркви і петрушки шаткують со¬ 
ломкою, цибулю нарізують і злегка підсмажують (пасе¬ 
рують) з жиром. 

У проціджений відвар кладуть порізану частками 
картоплю, доводять до кипіння, кладуть свіжу капусту, 
нарізану соломкою, і варять 10 — 15 хвилин. Потім у 
борщ кладуть тушковані буряки, злегка обсмажене ко¬ 
ріння моркви, петрушки, підсмажену цибулю, спеції, на¬ 
різаний болгарський перець і підсмажене, розведене від¬ 
паром, борошно. Потім, давши борщеві 5 хвилин проки¬ 
піти, заправляють його салом-шпик, товченим разом 
з зеленню і часником, і дають 20 — 25 хвилин настоя¬ 
тися. 

Відпускаючи, у борщ кладуть сметану і посипають 
зеленню. 


15. БОРЩ УКРАЇНСЬКИЙ З М’ЯСОМ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

М’ясо. 

76 

54 

56 

40 

35 

25 

Буряки . . 

80 

80 

61 

61 

— 

— 

Капуста свіжа. 

100 

100 

80 

80 


— 

Картопля . 

150 

150 

105 

Ю5 

— 

— 

Морква.. 

20 

20 

16 

їв 

— 

— 

Петрушка. 

10 

10 

7 

7 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

20 

20 

17 

17 

— 

— 

Часник . 

2 

2 

1,5 

1,5 

-.. ■ 

_ 

Томат-пюре. 

20 

15 

20 

15 

— 

— 

або помідори свіжі . . . 

100 

75 

85 

64 


.— 

Борошно пшеничне .... 

3 

3 

3 

3 

— 

-— 

Жир. 

5 

5 

5 

5 

_ 

— 

Сало-шпик . 

5 

5 

5 

5 


, 

Сметана. 

20 

1Г 

20 

10 

- 

Г- 

Цукор . 

5 

3 

5 

3 

— 

— 

Оцет трипроцентний . . . 

5 

5 

5 

5 

.... 

— 

Зелень . . . 

5 

5 

4 ! 

4 

, і, 

- 

Сіль. 

5 

5 

5 

5 

— 


Перець гіркий . 

0,02 

0,02 

0,02 

0.02 

— 

— 

„ запашний . 

0.02 

0.02 

0,02 

0.02 

—— 


Лавровий лист . 

0,02 

0,02 

0,02 

0.02 


—■ ■ 

Перець болгарський . . , 

20 

20 

15 

15 

— 

— 

Вихід .... 


— 

— 

і 

500 

500 


2 Страви української кухні 


Г( 
























Технологія приготовляння 

Борщ український з м’ясом готують таким самим спо¬ 
собом, як і борщ український (№ 14), але відвар варять 
м’ясо-кістковий і, відпускаючи, у борщ кладуть порцію 
вареного м’яса. 


16. БОРЩ КИЇВСЬКИЙ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

МЬ 2 

М’ясо волове. 

50 

25 

37 

19 

23 

12 

Баранина . 

ЗО 

25 

21 

17,5 

14 

11 . 

Буряки . 

80 

80 

61 

61 

— 

— 

Капуста свіжа. 

100 

100 

80 

80 

— 

—— 

Картопля . 

100 

100 

70 

70 

— 

— 

Квасоля . . . 

10 

10 

10 

10 

— 

— 

Морква. 

10 

10 

8 

8 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

20 

20 

17 

17 

— 

— 

Петрушка. 

10 

10 

7 

7 

■— 

— 

Томат-пюре. 

20 

15 

20 

15 


— 

або помідори свіжі . . . 

100 

75 

85 

64 

— 

— 

Яблука . 

20 

20 

18 

18 

— 

•— 

Квас буряковий . 

75 

75 

75 

75 

— 

— 

Сало-шпик . . 

5 

5 

5 

5 

— 

— 

Жир .- ... 

5 

5 

5 

5 

— 

—- 

Сметана . 

20 

10 

20 

10 

— 

— 

Лавровий лист . 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

— 

Перець запашний . 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 


— 

Селера . 

10 

10 

6 

6 

— 

— 

Зелень . 

3 

3 

2 

2 

— 

— 

Сіль . 

5 

5 

5 

5 

— 

— 

Цукор . 

3 

3 

3 

3 

— 

— 

Вихід .... 

— 1 

— 

— 1 

і 

500 

500 


Технологія приготовляння 

М’ясо заливають буряковим квасом і гарячою водою 
і варять. За ЗО — 40 хвилин до готовності м’яса кладуть 
сіль, моркву, петрушку, цибулю. Відвар проціджують, 
а м’ясо ріжуть на шматочки. Томат-пюре злегка підсма¬ 
жують з жиром або свіжі помідори припускають і проти¬ 
рають крізь сито. Буряки нарізують соломкою і тушку¬ 
ють з жиром і дрібно порубаною баранячою грудинкою 
до напівготовності. Цибулю, моркву, петрушку, селеру 

























шаткують і злегка обсмажують з жиром. Сало-штшк 
товчуть разом з сирою цибулею, зеленню кропу і пе¬ 
трушки. 

У проціджений киплячий відвар кладуть картоплю, 
нарізану кубиками, шатковану капусту і варять. Потім 
кладуть тушкований буряк разом з бараниною, злегка 
підсмажене коріння, цибулю, томат, нарізані кислі яблу¬ 
ка, зварену квасолю, товчене сало і вливають квас. По¬ 
тім заправляють спеціями, цукром, доводять до повної 
готовності і дають настоятися. 

Відпускаючи, у борщ кладуть сметану і посипають 
зеленню. 


17. БОРЩ ПОЛТАВСЬКИЙ 


Продукти 

Вага брутто 
' (в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 


• 

№ 1 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Гуска . 

108 

55 

67 

33 

50 

25 

або курка . 

100 

50 

67 

34 

50 

25 

Буряки.. 

Капуста . 

80 

80 

61 

61 

— 

— 

,100 

100 

80 

80 

— 

—- 

Картопля . 

100 

100 

70 

70 

— 

— 

Борошно гречане. 

зо 

ЗО 

ЗО 

ЗО 

— 

— 

Морква. 

10 

10 

8 

8 

— 

— 

Петрушка. 

10 

10 

7 

7 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

20 

20 

17 

17 

— 

— 

Сало-шпик. 

5 

5 

5 

5 

— 

— 

Жир. 

5 

5 

5 

5 

_ 1 

■ — 

Томат-пюре. 

10 

10 

ю 

10 

— 

— 

Сметана. 

20 

10 

20 

10 

— 

— 

Зелень . 

3 

3 

2 

2 

— 

— 

Перець червоний . 1 

0.02] 

0,02 

0,02 і 

0,02 

— 

— 

Лавровий лист . 

0,02 

0.02 

0,02 

0,02 

— 

— 

Оцет трипроцентний . . . 

5 

5 

5 

5 

— 

— 

Сіль .. 

5 

5 

5 

5 

— 

-- 

Ц>дер ... * . 

3 

і 

3 

і 

3 

3 

— 

— 

Яйця .• 

і 

То 

1 

То 

4 

4 

— 

— 

Вихід .... 

— 

—— і 

— 


500 

500 


Технологія приготовляння 

Підготовлену курку або гуску варять до готовності, 
додавши моркви, петрушки, солі. Буряки шаткують со¬ 
ломкою, посипають сіллю, оббризкують оцтом, перетира- 
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ють, кладуть у каструлю, додають жир, зібраний з від¬ 
вару, томат, цукор і тушкують до напівготовності. Обчи¬ 
щене і обмите коріння морквд й петрушки шаткують со¬ 
ломкою, цибулю нарізують і злегка обсмажують з жиром. 

У проціджений киплячий відвар кладуть картоплю і 
капусту, нарізану часточками, і варять 10—15 хвилин. 
Потім кладуть тушковані буряки, коріння, спеції, тов¬ 
чене сало з зеленню, варять до готовності, знімають 
з вогню і дають настоятися 15 — 20 хвилин. 

Відпускаючи, у борщ кладуть галушки, куряче або 
гусяче м’ясо, сметану і посипають посіченою зеленню пе¬ 
трушки. 

Приготовляння галушок. У киплячу воду 
всипають частину підсушеного борошна, добре розмішу¬ 
ють і знімають з вогню. Після охолодження додають яй¬ 
це, решту борошна і вимішують. Потім тісто кладуть 
столовою ложкою в киплячу підсолену воду і варять до 
готовності. 

18. БОРЩ ВОЛИНСЬКИЙ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

М'ясо. 

109 

54 

81 

40 

50 

25 

Буряки . 

80 

80 

61 

61 

— 

— 

Капуста свіжа. 

200 

200 

160 

160 

•— 

— 

Морква . 

20 

20 

16 

16 

— 

— 

Петрушка-корінь. 

10 

10 

7 

7 

— 

— 

* зелень . 

5 

5 

4 

4 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

20 

20 

17 

17 

— 

— 

Помідори свіжі. 

70 

50 

60 

42 

— 

— 

Лавровий лист . 

0,02 

0,02 

0.02 

0,02 

— 

— 

Жир.. 

10 

5 

10 

5 

— 

— 

Сметана . . . . • .... 

20 

10 

20 

10 

— 

— 


5 

5 

5 • 

5 

— 

— 

Перець . 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

— • 

Вихід .... 

— 

— 

__ 

— 

500 

500 


Технологія приготовляння 

Підготовлене м’ясо заливають холодною водою і ва¬ 
рять до готовності, додавши моркви, петрушки, солі, спе¬ 
цій. Зварене м’ясо ріжуть на порції, а готовий відвар 
проціджують. 
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Обчищені буряки варять до напівгоіювності, після 
*юго виймають, шаткують, кладуть у киплячий відвар 
разом з капустою і продовжують варити. Потім кладуть 
злегка обсмажене коріння моркви, петрушки, підсмажену 
цибулю, лавровий лист, припущені і протерті свіжі помі¬ 
дори, заправляють перцем, солять і варять до готовності. 

Відпускаючи, у борщ кладуть порцію вареного м’яса, 
сметану і посипають зеленню петрушки. 


19. БОРЩ ЧЕРНІГІВСЬКИЙ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і гіівфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ і 

№ 2 

№ 1 

і 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Кістки ... *...... 


100 


100 



М’ясо волове. 

54 

1 __ 

40 

— 

25 

— 

Буряки . 

80 

! 80 

61 

61 

— 

•— 

Капуста свіжа. 

150 

150 

120 

120 

— 

— 

Квасоля . 

10 

10 

10 

10 

— 


Картопля . 

100 

100 

70 

70 

—- 

— 

Кабачки ... • . 

зо 

зо 

25 

25 

.— 


Помідори. 

20 

20 

17 

17 

— 

— 

Яблука . 

ЗО 

ЗО 

26 

26 

— 

— 

Петрушка. 

10 

10 

7 

7 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

20 

20 

17 

17 

— 

— 

Сметана. 

20 

10 

20 

10 


— 

Жир . . •. 

10 

5 

10 

5 і 

— 

— 

Лавровий лист. 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

—- 


Перець. 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

— 

Зелень . 

5 

5 

4 

4 

— 

-— 

Томат-пюре. 

10 

10 

10 

10 

— 

— 

Сіль • • • • * ■*••• 

5 

5 

5 

5 

— 

— 

Вихід .... 

— 

— 

— 

— 

500 

500 


Технологія приготовляння 

З кісток і волового м’яса варять відвар, додавши 
петрушки, цибулі, солі. Буряки з томатом готують так 
само, як і на український борщ. 

Квасолю варять окремо. У проціджений киплячий 
відвар кладуть картоплю, нарізану часточками, дово¬ 
дять до кипіння, після чого кладуть капусту, порізану 
соломкою, і варять 15 — 20 хвилин. Потім додають нарі¬ 
зані середніми кубиками і підсмажені кабачки, яблука, 
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зварену квасолю, тушковані буряки, злегка підсмажену 
петрушку, цибулю і спеції, свіжі помідори, порізані ски¬ 
бочками, і варять до готовності. 

Готовому борщеві дають настоятися. Відпускаючи, у 
борщ кладуть порцію вареного м’яса, сметану і посипа¬ 
ють зеленню кропу або петрушки. 


20. БОРЩ СЕЛЯНСЬКИЙ 


Продукти 

Вага брутто 
(в а) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

[ Вага готовЬ- 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Кістки. 


100 


100 



Баранина . 

54 

_ 

39 

— 

25 

— 

Буряки . 

80 

80 

61 

61 

— - 

— 

Капуста свіжа. 

100 

100 

80 

80 

— 

— 

Картопля . . . 

100 

100 

70 

70 

— 

— 

Квасоля . 

20 

20 

20 

20 

— 

-. 

Яблука кислі. 

10 

10 

9 

9 

— 

— 

Морква. 

10 

10 

8 

8 


-- 

Цибуля ріпчаста. 

20 

20 

17 

17 

— 

— 

Петрушка-коріиь . . . • . 

10 

10 

7 

7 

*— 

-- 

„ зелень . 

5 

5 

4 

4 

— 

— 

Жир. 

5 

5 

5 

5 

.— 

— 

Сало-шпик. 

10 

5 

10 

5 

— 

-- 

Томат-пюре ....... 

15 

15 

15 

15 

— 

■—• 

Лавровий лист . 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

■- 

Перець запашний. 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

—- 

Квас-сирівець.. 

50 

50 

50 

50 

— 

— 

Сіль.. . . 

5 

5 

5 

5 

— 

— 

Сметана. 

20 

10 

20 

10 

— 

— 

Вихід .... 





500 

500 


Технологія приготовляння 

Варять м’ясо-кістковий відвар і проціджують. 

Квасолю варять окремо, буряки обчищають, промива¬ 
ють, нарізують соломкою і тушкують, додавши томату, 
жиру і квасу-сирівцю. Окремо злегка обсмажують морк¬ 
ву, петрушку і цибулю, змішують з буряком і тушкують 
до готовності. В проціджений киплячий відвар кладуть 
картоплю, нарізану кубиками, капусту і варять. Потім 
кладуть тушковані буряки, змішані з коренями, квасолю 





















з наварам і все разом варять 15 — 20 хвилин, після чого 
кладуть нарізані яблука, спеції, затовчують салом і ва¬ 
рять до готовності. 

Відпускаючи, у борщ кладуть м’ясо, сметану і поси¬ 
пають січеною зеленню. До цього борщу рекомендується 
подавати пампушки з часником. 


21. БОРЩ ГАЛИЦЬКИЙ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 


№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

.. 

№ 2 

Кістки. 


100 


100 



Буряки . 

— 

100 

— 

77 

— 

— 

Капуста свіжа. 

— 

100 

—■ 

80 

— 

— 

Картопля . 


120 

— 

84 

— 

— 

Морква. 

— 

20 

— 

16 

— 

— 

Петрушка. 

—■ 

10 

— 

7 

. —- 

— 

Цибуля ріпчаста. 

— 

20 

— 

17 

— 

— 

Томат-пюре.. . 

і 

20 

— 

20 

— 

— 

Борошно пшеничне .... 

— 

5 

— 

5 

— 

— 

Жир. 

—і 

10 

— 

10 

,— 

— 

Сметана. 

— 

10 

—і 

10 

— 

—- 

Сіль. 


5 

— 

5 

— 

— 

Буряковий квас . 

—■ 

0,02 

— 

0,02 

— 

— 

Перець гіркий. 

— 

0,02 

— 

0,02 

— 

— 

Лавровий лист . 

— 

0,02 


0,02 

— 

— 

Вихід .... 

- 

- -- 

- 


і 

500 


Технологія приготовляння 

Готують відвар з кісток. Буряки, нарізані шматоч¬ 
ками, тушкують разом з томатом, додавши частину бу¬ 
рякового квасу і солі, одночасно окремо злегка обсма¬ 
жують ріпчасту цибулю, моркву і петрушку. 

У проціджений киплячий відвар кладуть дрібно по¬ 
шатковану капусту і нарізану кубиками картоплю і ва¬ 
рять до напівготовності. Потім у відвар кладуть туш¬ 
ковані буряки, злегка підсмажене і розведене відваром 
борошно, злегка обсмажені цибулю, моркву, петрушку, 
спеції і варять до готовності. 

За 10— 15 хвилин до видачі в готовий борщ влива¬ 
ють прокип’ячений буряковий квас. Відпускаючи, у борщ 
кладуть сметану. 
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22. БОРЩ ЛЬВІВСЬКИЙ 


Продукти 

Вага брутто 
(в в) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Кістки. 

— 

100 

— 

100 

— 

— 

Сосиски . 

— 

26 

і 

25 

— 

25 

Буряки . 

— 

150 

— 

115 

— 

— 

Картопля . 

— 

120 

— 

85 

— 

— 

Морква. 

— 

ЗО 

— 

24 

— 


Петрушка ...» .... 

— 

20 

— 

15 

— 

— 

Томат. 

— 

15 

— 

15 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

— 

20 

— 

17 

— 

— 

Масло топлене. 

— 

5 

— 

5 

— 

— 

Сметана. 

— 

10 

— 

10 

— 

— 

Цукор . 

— 

3 

— 

3 

І 

І 

і 

і 

— 

Оцет трипроцентний . . . 

— 

8 

— 

8 

і 

— 

Сіль. 

і 

5 

— 

5 

— 

— 

Перець гіркий. 

— 

0,02 

— 

0,02 

— 

— 

Лавровий лист . 

— 

0,02 


0,02 

— 

—■ 

Зелень . 

— 

5 

— 

4 

— 

— 

Вихід . 

- 1 

—- — 

— 

-- 

- 

500 


Технологія приготовляння 

Готують відвар з кісток. Обмиті буряки варять 
у шкірці до напівготовності, додавши оцет, потім обчи¬ 
щають від шкірки, шаткують соломкою, тушкують з то¬ 
матом, кладуть у киплячий відвар і варять до готов¬ 
ності разом з картоплею, нарізаною часточками, і злегка 
обсмаженими морквою, петрушкою, цибулею, а також 
з цукром, перцем, лавровим листом. 

Навар з буряків вливають у борщ перед тим, як від¬ 
пускати. Сосиски ошпарюють, нарізують дрібними шма¬ 
точками і кладуть у борщ разом з сметаною. Відпускаю¬ 
чи, посипають зеленню. 
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23. БОРЩ ІЗ СМАЖЕНИМИ КАРАСЯМИ 


Продукти 

1 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(В г) 

Розкладки 





№ 1 

№ 2 

Карасі. 

100 

50 

80 

40 

65 

ЗО 

Буряки . 

80 

80 

61 

61 

— 

— 

Капуста свіжа. 

100 

100 

80 

80 

— 

— 

Картопля . • . 

100 

100 

70 

70 

— 

— 

Квас буряковий. 

50 

50 

50 

50 

— 

— 

Гриби сушені. 

5 

3 

5 

3 

— 

— 

Квасоля . 

ГО 

10 

10 

10 

— 

- -■ 

Морква . . . •. 

20 

20 

16 

16 

—- 

— 

Петрушка ........ 

10 

10 

7 

7 

— 

— 

Пастернак . 

10 

10 

8 

8 

— 

— 

Томат-пюре. 

15 

10 

15 

10 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

20 

20 

17 

17 

— 

— 

Олія. 

10 

5 

10 

5 

— 

. 

Перець .... •. 

0,02 

0.02 

0,02 

0,02 

— 

- 

Лавровий лист . 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

—. 

Сіль. 

5 

5 

5 

5 

—— 

— , 

Борошно пшеничне .... 

5 

5 

5 

5 

— 


Зелень . 

5 

5 

4 

4 

— 

— 

Вихід .... 

_ 

_ 


_ 

500 

500 


Технологія приготовляння 

Промиті гриби варять до готовності, відкидають на 
сито, охолоджують і шаткують соломкою. 

Промиту квасолю варять до готовності. Обчищене і 
промите коріння моркви, петрушки, пастернаку, нарізане 
соломкою, і цибулю злегка обсмажують на жирах. Бу¬ 
ряки, нарізані соломкою, тушкують разом з томатом і 
квасом. 

У грибний киплячий відвар кладуть тушковані до 
напівготовності буряки, нарізану часточками картоплю, 
шатковану капусту, злегка обсмажене коріння моркви, 
петрушки, пастернаку, підсмажену цибулю, зварені гри¬ 
би, квасолю і спеції, солять і варять до готовності. 

Відпускаючи, у борщ кладуть смажені карасі і по¬ 
сипають зеленню. 

Пр и мітка. Готові смажені карасі кладуть у сотейник, за¬ 
ливають рідким борщем, доводять до кипіння і зберігають на теп¬ 
лій плиті. Відпускаючи борщ, карасі кладуть у тарілку разом з рі¬ 
диною. 
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24. БОРІД ЗЕЛЕНИЙ УКРАЇНСЬКИЙ 


Продукти 


Кістки. 

Буряки . 

Картопля . 

Морква . 

Петрушка. 

Цибуля ріпчаста. 

Цибуля зелена. 

Щавель. 

Шпинат. 

Борошно пшеничне . . . . 

Яйця . 

Сметана.• . . . 

Цукор .... • . 

Оцет трипроцентний . . . 

Жир. 

Перець . 

Лавровий лист . 

Зелень . 

Сіль. 


Вихід . . . . 


Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 



і 1 

! № 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 


100 


100 



— 

60 

— 

46 

—«■ 

—. 

— 

150 

— 

105 

— 

— 

— 

20 

— 

16 

.. — 

— 

— 

10 

— 

7 

_ 

— 

— 

15 

— 

13 

-. 

—- 

-■ 

10 

— 

8 

-. 

— 

— 

75 

— 

57 

. 

— 

— 

75 

—. 

55 

—- 

-- 

— 

3 

1 

Т шт - 

— 

3 

— 

—- 

— 

— 

10 

— 

— 

— 

20 

— 

20 



— 

3 

— 

3 


— 

— 

5 

— 

5 


■- 

— 

10 


10 


— 

— 

0.02 

—■ 

0,02 


— 

— 

0.02 

— 

0,02 

— 

—> 

— 

5 

— 

4 

— 

-- 

— 

5 

— 

5 

— 

— 






500 


Технологія приготовляння 

Готують відвар з кісток. Обчищені і промиті буряки 
нарізують соломкою, солять і збризкують оцтом, кладуть 
у каструлю, додають жир, зібраний з відвару, цукор і 
тушкують до готовності. Обчищене і промите коріння мор¬ 
кви й петрушки та цибулю нарізують соломкою і злегка 
обсмажують з жиром. 

У киплячий відвар кладуть картоплю, нарізану ча¬ 
сточками, варять до напівготовності, після чого кладуть 
тушковані буряки, злегка обсмажені моркву й петрушку 
і продовжують варити. 

За 5 — 10 хвилин до готовності кладуть нарізаний 
щавель, шпинат, спеції і злегка підсмажене, розведене 
відваром, борошно. 

Відпускаючи, у борщ кладуть сметану, нарізані ва- 



















рені яйця і посипають веленою цибулею і зеленню пет* 
рушки. 


25. КАПУСНЯК ЗАПОРІЗЬКИЙ 


Продукти 

і 

* 

Вага брутто 
(в 0 ) 

Вага нетто 

1 півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 



№ 1 | 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Свинина . 

93 

49 

83 

1 

42 

50 

25 

Капуста квашена • . . . . 

150 

150 

105 

105 

—— 

— 

Картопля . 

100 

100 

70 

70 

— 

— 

Пшоно. 

10 

10 

10 

10 

— 

і 

, 

Морква. 

20 

20 

16 

16 

— 

— 

Петрушка. 

10 

10 

7 

7 

— 

і _ 

Цибуля ріпчаста. 

20 

20 

17 

17 

і 

— 

Пастернак. 

10 

10 

8 

8 

— 

— 

Селера.. 

10 

10 

6 

6 

— 

— 

Лавровий лист . 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

— 

Перець. 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

— 

Жир. 

5 

5 

5 

5 

— 

— 

Сало-шпик. 

5 

5 

5 

5 


— 

Сметана. 

20 

10 

20 

10 

— 

— 

Сіль. 

5 

5 

5 

5 1 

— 

— 

Зелень •.» 

5 

4 

4 

3 

— 

— 

Вихід . . .'. 

і 

— 

і 

— 

500 

500 


Технологія приготовляння 

З свинини готують відвар. Віджату від соку ква¬ 
шену капусту тушкують з жиром до напівготовності. На¬ 
різані соломкою моркву, петрушку, пастернак, селеру і 
цибулю злегка обсмажують. Пропущений через м’ясоруб¬ 
ку свинячий шпик розтирають у ступці з посіченою ци¬ 
булею, зеленню петрушки і промитим пшоном. 

У проціджений киплячий відвар кладуть картоплю, 
нарізану кубиками, варять 10—15 хвилин, додають на- 
півтушковану капусту, товчене пшоно з салом і зеленню, 
злегка обсмажені моркву, петрушку, пастернак, селеру, 
цибулю, спеції і варять до готовності. 

Відпускаючи, у капусняк кладуть порцію вареної сви¬ 
нини, сметану і посипають зеленню петрушки. 
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26 . КАПУСНЯК З ГРИБАМИ 




Продукти 


Вага брутто 
(в г) 


Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Розкладки 


Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



№ 1 

М? 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Капуста квашена. 

200 

200 

140 

140 



Кар гопля. 

100 

100 

70 

70 


— 

Морква. 

20 

20 

16 

16 


— 

Пастернак. 

10 

10 

7 

7 

— 

— 

Селера . 

10 

10 

7 

7 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

20 

20 

17 

17 

— 

— 

Гриби сушені. 

15 

10 

15 

10 

— 

— 

Олія. 

10 

5 

10 

5 

— 

— 

Цукор . 

3 

3 

3 

3 

— 

— 

Сіль. 

5 

5 

5 

5 

— 

—і 

Лавровий лист . 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

— 

Перець гіркий. 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

—- 

Зелень . 

5 

5 

4 

4 

— 

— 

Вихід .... 

— 

■— 

— 

— 

500 

500 


Технологія приготовляння 

Добре промиті сушені гриби заливають водою для 
набухання на 2 — 3 години, потім варять у цій же воді. 

Зварені гриби виймають з відвару і шаткують, а 
відвар відстоюють і проціджують. Квашену капусту пе¬ 
ребирають (якщо вона дуже кисла — промивають) і туш¬ 
кують до готовності з частиною грибного відвару і цук¬ 
ром. 

У грибний киплячий відвар кладуть картоплю, ва¬ 
рять до напівготовності, потім кладуть тушковану ка¬ 
пусту, гриби, злегка обсмажене коріння моркви, пастер¬ 
наку, селери, цибулю, сіль, спеції і варять до готовності. 

Відпускаючи, готовий капусняк посипають зеленню. 


27. ОГІРОЧНИК ПО-ДОМАШНЬОМУ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Кістки. 

100 

100 

100 

100 



Серце . 

97 

48 

88 

44 

50 

25 

Картопля . 

150 

150 

105 

105 

— 

— 



















Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кат\' (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в- г) 

Розкладки 


№ і 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Морква. 

20 

20 

16 

16 

— 

— 

Петрушка. 

40 

40 

ЗО 

зо 

— 

— 

Селера . 

15 

15 

10 

10 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

25 

25 

21 

21 

— 

— 

Огірки солоні. 

75 

75 

45 

45 

— 

— 

Шпинат або салат .... 

50 

50 

38 

38 

— 

— 

Борошно пшеничне .... 

5 

5 

5 

5 

— 

— 

Жир. 

5 

5 

5 

5 

— 

— 

Сметана . .. 

15 

10 

15 

10 

— 

— 

Сіль. 

5 

5 

5 

5 

— 

— 

Лавровий лист . 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

— 

Перець запашний ...... 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

— 

Зелень .• . . 

Огірковий розсіл (на смак) 

3 

3 

2 

2 


Е 

Вихід .... 




І _ 

500 

500 


Технологія приготовляння 

Готують відвар з кісток. Окремо варять серце до 
готовності. Обчищене, промите і нарізане часточками се¬ 
редньої величини коріння моркви, петрушки, селери і ци¬ 
булю злегка обсмажують. Одночасно в невеликій кіль¬ 
кості відвару припускають обчищені від шкірки і сер¬ 
цевини, нарізані частками огірки. 

У проціджений відвар кладуть картоплю, нарізану 
часточками, і варять до напівготовності. Потім кладуть 
припущені огірки, злегка обсмажені моркву, петрушку, 
селеру та цибулю, кладуть лавровий лист і перець за¬ 
пашний, сіль, порізане на шматочки серце і варять. 

За 10—15 хвилин до готовності кладуть порізане 
листя шпинату або салату, борошно, підсмажене з жи¬ 
ром. 

Відпускаючи, в огірочник кладуть сметану і посипа¬ 
ють зеленню. 



















28. ЮШКА ПО-МИСЛИВСЬКОМУ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 

1 півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Потрухи ПТИЦІ. 


91 


63 



Картопля . 

— 

150 

— 

105 

— 

-- 

Морква . 

— 

20 

— 

16 

— 

— 

Петрушка-корінь. 

— 

10 

■- 

7 

— 


Цибуля ріпчаста. 

— 

20 

— 

17 

— 

— 

* зелена . • . . . . 

— 

10 

— 

8 


—- 

Пшоно.• . . . 

— 

ЗО 

— 

зо 

— 

-. 

Сало-шпик. 

— 

5 

— 

5 

— 

— 

Перець гіркий ...... 


0,02 

— 

0,02 

— 

-- 

„ запашний. 

— 

0,02 

— 

0,02 

— 

— 

Лавровий лист.. 

— 

0,02 

•-- 

0,02 

— 

— 

Сіль. 

— 

5 


Г) 

—— 

— 

Петрушка-зелень. 


0 

— 

4 

— 


Вихід .... 


__ 


— 

— 

500 


Технологія приготовляння 

Підготовлені курячі потрухи варять до готовності. По¬ 
тім кладуть промите пшоно, нарізану великими кубиками 
картоплю, злегка обсмажені на свинячому салі моркву, 
цибулю й петрушку, доводять все до кипіння, після чого 
кладуть спеції, сіль і варять до готовності. 

Відпускаючи, юшку посипають зеленою цибулею і зе¬ 
ленню петрушки. 


29. ЮШКА ГРИБНА З ГАЛУШКАМИ 


Продукти 

Вага брутто 

(В 8) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ і 

| № 2 

І № 1 

№ 2 

Гриби сушені. 

, 

10 

Г- 

10 


т 

Борошно пшеничне .... 

— 

40 

— 

40 

■— 

— 

Яйця . 

— 

1 / 4 шт. 

— 

10 

-— 

— 

Масло топлене ...... 

— 

10 

— 

10 

•— 

— 

Картопля . 

— 

150 

— 

105 

і 

— 

Морква. 


20 

— 

16 

— 

—■ 

Цибуля ріпчаста. 


20 


17 


і 



























Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто* 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

і 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Петрушка. і 


10 


7 

.і .. 


Пастернак. 

— 

10 

—■ 

8 

— 

— 

Лавровий лист. 

— 

0,02 

— 

0,02 

— 

— 

Зелень . 

— 

5 

— 

4 

— 

— 


— 

5 

— 

5 

— 

— 

Вихід .... 

— 

— 

_ І _ 

— 

500 


Технологія приготовляння 

Промиті- сушені гриби варять до готовності, потім 
виймають з відвару, тонко шаткують, а грибний відвар 
відстоюють і проціджують. У просіяне борошно влива¬ 
ють води, розбивають яйце, кладуть солі і замішують 
прісне тісто. Готове тісто розкачують завтовшки в 1 см> 
нарізують смужками завширшки в 2 см і нарізають фор¬ 
мою галушок. 

У киплячий грибний відвар кладуть картоплю, нарі¬ 
зану часточками, варять 10—15 хвилин, потім додають 
злегка обсмажені і нарізані соломкою моркву, петрушку, 
цибулю і пастернак, кладуть лавровий лист, сіль і варять 
все разом до готовності. 

Відпускаючи, юшку посипають зеленню петрушки. 


ЗО. ЮШКА З ГАЛУШКАМИ ПО-ПОЛТАВСЬКОМУ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г ) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ і 

№ 2 

№ і 

№ 2 

і 

Картопля ......... 

, , 

150 


105 

_ 


Цибуля ріпчаста. 

— 

ЗО 

— 

25 

— 

— 

Борошно пшеничне І с. . . 

— 

50 

— 

50 

— 

— 

Сало-шпик. 

— 

10 

— 

10 , 

— 

-— 

Перець горошком .... 

— 

0.02 

— 

0,02 

— 

— 

Лавровий лист . 

-- 

0,02 

— ' 

0,02 

— 

— 

Сіль. 

— 

5 

— 

5 

— 

— 

Кріп. 

— 

5 

— 

4 

! — 

— 

Вихід .... 

— і 



^— і 

| ■ 

500 



















Технологія приготовляння 

У просіяне борошно вливають воду, кладуть сіль і 
замішують прісне тісто. 

Готове тісто не розкачують, а відривають від цілого 
куска невеликими шматочками. 

Картоплю, нарізану кубиками такого ж розміру, як 
і приготовлені галушки, варять у воді, потім туди кла¬ 
дуть галушки, сіль, спеції і варять до готовності. 

Готову юшку заправляють салом-шпик, підсмаженим 
разом з посіченою цибулею. 

Відпускаючи, юшку посипають зеленню. 


31. ЮШКА З КВАСОЛІ ТА ВЕРМІШЕЛІ 


1 

Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вата нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

І № 1 ! 

№ 2 

Кістки. 


100 


100 



М’ясо. 

54 

— 

40 

— 

25 

-. 

Квасоля . 

40 

50 

40 

50 

— 

— 

Вермішель або локшина . . 

20 

25 

20 

25 

— 

— 

Морква. 

25 

25 

20 

20 

— 

— 

Цибуля ріпчаста . 

20 

20 

17 

17 

— 

— 

Масло топлене . 

10 

5 

10 

5 

— 

— 

Лавровий лист . 

0,02 

0,02 

0.02 

0,02 

— 

—- 

Оіл ь •••« •• 

5 

5 

5 

5 

—■ 

— 

Зелень . 

3 

3 

2 

2 

— 

— 

Вихід . 


_ 

_ 


500 

500 


Технологія приготовляння 

Замочену в воді квасолю варять у приготовленому 
відварі з кісток, потім кладуть вермішель, злегка об¬ 
смажені моркву, цибулю і продовжують варити. 

За 10—15 хвилин до готовності юшку солять і за¬ 
правляють спеціями. 

Відпускаючи, в юшку кладуть порцію вареного м’яса 
і посипають січеною зеленню. 












32. ЮШКА ГОРОХОВА З КОПЧЕНОСТЯМИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 

1 півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 



№ 1 

№ 2 

№ і 

№ 2 

№ 1 

і № 2 

Кістки. 


100 


100 



Грудинка копчена .... 

— 

34 

і 

27 

— 

25 

Картопля . 

— 

125 

— 

87 

— 

— 

Горох . . . . • . 

— 

50 

— 

50 

— 

— 

Морква .... • . . . . 

— 

ЗО 

— 

24 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

— 

20 

— 

17 

— 

— 

Петрушка. 

— 

20 

— 

15 

— 

— 

Жир. 

— 

5 

— 

5 

— 

— 

Перець горошком .... 

— 

0,02 

— 

0,02 

— 

— 

Лавровий лист . 

— 

0,02 

—■ 

0,02 

— 

— 

Сіль. 

— 

5 

— 

5 

— 

— 

Зелень . 

— 

5 

— 

4 

— 

— 

Вихід . 

-- 

--- - -- 

— — 

- 

і 

500 


Технологія приготовляння 

Копчену грудинку рубають на шматочки вагою в ЗО г, 
кладуть у каструлю разом з горохом, заливають відва¬ 
ром з кісток і варять. 

За 15 хвилин до готовності грудинки у відвар кла¬ 
дуть нарізану частками картоплю, злегка обсмажені ци¬ 
булю, моркву, петрушку, кладуть спеції, сіль і варять до 
готовності. 

Відпускаючи, юшку посипають зеленню петрушки. 


33. ЮШКА ГОРОХОВА З САЛОМ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага ке7то 
і півфабри- 
кату (в г) і 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

! № 2 1 

№ і 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Картопля . 


125 


100 



Горох . 

— 

50 

—- 

50 

— 

— 

Морква. 


ЗО 

— 

24 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

— 

20 

— 

17 

— 

— 

Петрушка-корінь. 

— і 

20 

— 

15 

— 

— 

Сало-шпик. 

■9 

10 

— 

10 

— 

■— 


З 


Страви української кухні 




























Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в е) 

Вага готово- 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ і 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ і 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 


5 


5 



Перець горошком. 

— 

0.02 


0,02 

— 

— 

Лавровий лист.. 

■— 

0,02 


0,02 

і— 

— 

Сіль. 

— 

5 


5 

— 

— 

Зелень.• . . 

— 

5 

— 

4 

— 

— 

Вихід. 


_ _ „ 

■- 


— 

500 


Технологія приготовляння 

Горох перебирають, промивають, замочують протягом 
двох-трьох годин і варять в цій же воді до напівготов- 
н-ості. Потім кладуть обчищену і нарізану кубиками кар¬ 
топлю і дають закипіти, після чого кладуть нарізані ку¬ 
биками і злегка підсмажені моркву і петрушку, цибулю 
заправляють спеціями, солять і продовжують варити. 

За 5— 10 хвилин до готовності в юшку кладуть, бо¬ 
рошно, злегка підсмажене на салі-шпик. 

Відпускаючи, юшку посипають січеною зеленню. 


34. ЮШКА З КУРЯЧЙМИ ПОТРУХАМИ 


Продукти 

Вага брутто 

(В й) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 




№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

Кз 2 

Потрухи 3 птиці. 


91 


63 


50 

Картопля.. 

— 

140 

— 

98 

— 

— 

Морква.. 

— 

40 

і 

32 

— 

—■ 

Петрушка-корінь. 

— 

15 

— 

11 

— 

—■ 

Цибуля ріпчаста. 

— 

20 

— 

17 

— 

— 

Рис. 

— 

20 

1 

5 шт - 

■— 

20 

— 

—- 

Яйця . 

— 

— 

8 

— 

— 

Жир. 

* 

34 


5 

* 

* 

.5 

. і 



















Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в і) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

4 


Розкладки 




№ 1 

№ 2 

№ 1 | 

№ 2 

| № 1 

№ 2 

Сіль. 


і 

5 


5 



М’ята. 

Розсіл з огірків (на смак) . 

1 

5 

—— 

4 



Вихід. 


- - - 




500 


Технологія приготовляння 

Обмиті потрухи свійської птиці (шийка, крила, шлу¬ 
нок, печінка, серце) варять до готовності. 

У відвар, після того як зваряться потрухи, кладуть 
перебраний і промитий рис і нарізану частками кар¬ 
топлю. 

За 10—15 хвилин до готовності у відвар кладуть 
злегка підсмажені моркву, петрушку, цибулю і вливають 
розсіл з огірків (прокип’ячений). Готову юшку солять і 
заправляють яйцем, змішаним з відваром і дрібнороз- 
тертою м’ятою. 

Примітка. Печінку птиці варять окремо від Інших потрухів; 
відвар, в якому варилася печінка, для приготовляння юшки не 
використовують. 


35. ЮШКА КИЇВСЬКА 



Вага брутто 

1 Вага 

нетто 1 

Вага готово- 


І півфабри- 

го продукту 

Продукти 

(В 8) 

кату (в е) 

(в 8) 

Розкладки 


№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

М’ясо волове. 

54 

ЗО 

33 

22 

1 

20 

14 

Курка . 

40 

25 ■ 

27 

17 

20 

13 

Телятина . 

45 

ЗО 

32 

21 

20 

14 

Шинка . 

20 

15 

15 

13 

15 

13 

Масло вершкове. 

10 

5 

10 

5 


— 

Булка.. . 

ЗО 

1 

2 шт * 

ЗО 

1 

4 шт - 

ЗО 

30 

— 

— 

Яйця (жовток). 

21 

10 

—. 

— 

Петрушка • 

10 1 

10 

7 

7 

— 

— 
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Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

і 

N° 2 

№ 1 

і 

№ 2 | 

№ 1 

№ 2 

Селера . 

10 

10 

6 

б 



Морква. 

ЗО 

20 

24 

16 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

20 

10 

17 

8 

—- 


Сметана . •. 

20 

10 

20 

10 

,— 

—. 

Перець гіркий. 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02, 

— 

-* 

Перець запашний. 

0,02 

0.02 

0,02 

0,02 

— 

— 

Сіль . •. 

5 

5 

5 

5 



Зелень . . 

5 

4 

4 

3 

— 

— 

Вихід. 

- 



— г 

400 

400 


Технологія приготовляння 

Промиті дрібно порубані волові кістки і курку варять 
до готовності. Зварену курку виймають з відвару і від¬ 
окремлюють м’ясо від кісток. Курячі кістки разом з во¬ 
ловими продовжують варити ще 1,5 — 2 години, потім 
відвар проціджують. 

До курячого вареного м’яса додають телятину, яло¬ 
вичину, шинку, злегка обсмажені моркву, петрушку, ци¬ 
булю, селеру, і все разом двічі пропускають через м’ясо¬ 
рубку на дрібну решітку. 

Одержану масу підсмажують з жиром, змішують 
з розмоченою у відварі булкою, добре все перемішують, 
ще раз пропускають через м’ясорубку, розводять відва¬ 
ром, солять, кладуть гіркий і запашний перець, -варять до 
готовності і заправляють сметаною, змішаною з сирими 
жовтками і вершковим маслом. 

Відпускаючи, юшку посипають зеленню. 


36. ЮШКА ПРОЗОРА З ДОМАШНЬОЮ ЛОКШИНОЮ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово- 
' го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

N° 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Кістки м’ясні. . . • ... 
М’ясо III сорту для відтяжки 

150 

40 

100 

ЗО 

150 

ЗО 

100 

22 

-— 

— 


36 




















Продовження 


Продукти 


Вага брутто 
(в г) 


Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Розкладки 


Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



| № 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Яйця для відтяжки .... 

і 

т шт - 

і 

То шт - 

5 

4 



Морква. 

5 

4 

4 

3 

— 

— 

Петрушка або селера . . . 

4 

3 

3 

2 

— 

— 

Цибуля ріпчаста ..... 

5 

4 

4 

3 


— 

Сіль. 

4 

4 

4 

4 


— 

Борошно пшеничне .... 

35 

35 

35 

35 


— 

Яйця • . 

1 

1 шт. 

1 

^ шт. 

10 

10 


— 

Вода .. 

7 

7 

7 

7 

— 

■— 

Сіль. 

2 

2 

2 

2 

— 

— 

Вихід. 


і- , 


—— 

440 

440 


Технологія приготовляння 

У приготовлений відвар з кісток при температурі 
70 — 80° кладуть відтяжку, добре розмішують, додають 
підпечені моркву, петрушку, цибулю і селеру. Після цьо¬ 
го відвару дають закипіти, знімають пінку і жир, змен¬ 
шують вогонь і варять 1 — 27г години. Потім знову з від¬ 
вару знімають жир і проціджують крізь салфетку. 

Приготовлену домашню локшину засипають у кипля¬ 
чу підсолену воду і варять до готовності. Зварену лок¬ 
шину відкидають на сито і промивають гарячою водою. 

Перед тим як відпускати, готову локшину кладуть 
у відвар. 

Готування відтяжки. М’ясо III сорту роздріб¬ 
нюють на м’ясорубці, заливають холодною водою і да¬ 
ють постояти протягом 1 — 2 години. Після настоювання 
до м’яса з водою додають яєчний білок, сіль і все добре 
розмішують. 
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37. БОРЩ РОМЕНСЬКИЙ ХОЛОДНИЙ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 


№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 


Капуста свіжа •. 

Буряк . 

Морква. 

Картопля • . . • . 

Цибуля ріпчаста. 

Томат-пюре. 

або помідори свіжі . . . 

Квасоля .. 

Борошно пшеничне . . . . 

Олія. 

Цукор . 

Гриби сушені. 

Перець зелений стручковий 

Сіл.ь. 

Любисток. 

Вихід. 


80 


64 

_ 


100 

— 

98 

— 

— 

20 

— 

16 

— 

—' 

60 

— 

42 

— 

— 

15 

— 

12 

— 

— 

20 

— 

20 

— 

— 

100 

— 

85 

— 

— 

ЗО 

— 

зо 

— 

— 

3 

— 

3 

— 

— 

15 

— 

15 

— 

—■ 

3 

— 

3 

— 

— 

5 

— 

5 

— 

1 

10 

— 

7,5 

— 

— 

5 

— 

5 

— 

— 

5 

— 

4 

— 

— 





500 


Технологія приготовляння 

Буряк столовий миють, обсушують і печуть у духовці. 
Одночасно варять окремо квасолю і раніш намочені гри¬ 
би. Цибулю ріпчасту й моркву шаткують і злегка обсма¬ 
жують з томатом. Відварені гриби і квасолю відкидають 
на сито. Грибний відвар відстоюють, проціджують і змі¬ 
шують з квасолевим відваром і варять у ньому картоп¬ 
лю, нарізану часточками. Далі кладуть свіжу шатковану 
капусту і продовжують варити. Потім додають квасолю, 
шатковані гриби, злегка обсмажені моркву, цибулю і 
томат. 

У готовий борщ кладуть печений пошаткований бу¬ 
ряк, злегка підсмажене борошно, розведене відваром, 
цукор, сіль, перець і варять до готовності. 

Відпускаючи, борщ посипають посіченим любистком. 
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38. ХОЛОДНИЙ БОРЩ СЕЛЯНСЬКИЙ 


Продукти 

1 

Вага брутто 
(в 8) 

і 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово^ 
го продукту 

(В 8) 



Розкладки 




№ 1 

і 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Буряки.• . . 


ІСО 


77 



Картопля . 

— 

100 

—. 

70 

— 

і 

Огірки свіжі .... • . . 

— 

50 

1 

у шт. 

— 

40 


— 

Яйця . 

Сушені фрукти (яблука, 


■ - — 

21 


■ 

сливи, вишні). 

— 

50 

— 

50 

— 

— 

Цукор . 

—■ 

10 

— 

10 

— 

— 

Цибуля зелена. 

— 

10 

— 

8 

— 

— 

Сметана. 

—■ 

25 

— 

25 

— 

— 

Оцет трипроцентний . . . 

—■ 

5 

— 

5 

— 

— 

Сіль. 

—■ 

5 

— 

5 

— 

—■ 

Кріп. 

—> 

5 

— 

4 

_ і 

— 

Вихід. 

. 

— 

і 

_ 

і 

500 


Технологія приготовляння 

Обмиті столові буряки печуть до готовності, обчища¬ 
ють, шаткують збризкують оцтом і залишають стояти на 
2 — 3 години. 

Сушені фрукти і картоплю, нарізану кубиками, ва¬ 
рять окремо. 

Відвари від овочів і фруктів охолоджують і змішу¬ 
ють. 

У змішаний відвар кладуть варені сухі фрукти, кар¬ 
топлю, буряк, свіжі огірки, варені посічені яйця і за¬ 
правляють сіллю й цукром. 

Відпускаючи, у борщ кладуть сметану, зелену цибу¬ 
лю й кріп. 

39. ХОЛОДНИЙ ЧЕРВОНИЙ БОРЩ 


і 

Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(В і) 

Розкладки 


№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Буряки . 

Картопля . 

— 

200 

150 

1 

у шт. 

— 

154 

105 

— 

— 

Яйця • «.. 

— 

— 

21 

— 

— 
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Продовження 


1 

Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага не ї то 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Цукор . 

і 

5 


5 



Огірки свіжі. 

— 

50 

— 

40 

— 

— 

Цибуля зелена . 

— 

20 

— 

16 

— 

— 

Оцет трипроцентний . . . 

— 

5 

— 

5 

— 

— 

Сметана. 

— 

25 

— 

25 

— 

—і 


— 

5 

_ 

5 

— 

— 

Кріп. 

— 

5 

— 

4 

— 

— 

Вихід. 

— 

— 

ж 

■ ■ 

— 

500 




Технологія приготовляння 

Буряки печуть у шкірці, або варять у підкисленій 
оцтом воді. Варені або печені буряки обчищають, шатку¬ 
ють, перемішують з вареною картоплею, нарізаною част¬ 
ками, заливають буряковим й картопляним відваром і 
ставлять у холодне місце для охолодження і настою¬ 
вання. 

В охолоджений відвар кладуть нарізану зелену ци¬ 
булю, обчищені огірки, сіль, цукор і заправляють смета¬ 
ною. Відпускаючи, у борщ кладуть посічене варене яйце 
й кріп. 

На смак борщ має бути кисло-солодким, на колір — 
червоним. 













III. ДРУГІ СТРАВИ 

4 

РИБНІ СТРАВИ 


40. СУДАК ВІДВАРНИЙ З ПІДЛИВОЮ 


Продукти 

1 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага гото¬ 
вого про¬ 
дукту (в г) 

Розкладки 

1 № 1 

№ 2 

№ 1 1 

І № 2 

І № і 

| № 2 

Судак. 

192 

145 

125 

24 

100 

75 

Морква. 

2,5 

2,5 

2 

2 

— 

— 

Цибуля ріпчаста ..... 

2,5 

2,5 

2 

2 

— 

— 

Рибний відвар. 

38 

38 

38 

38 

— 

— 

Петрушка. 

1,5 

1,5 

І* 1 

1,1 

— 

— 

Борошно пшеничне .... 

2 

2 

2 

2 

— 

— 

Масло вершкове. 

10 

10 

10 

10 

— 

— 

Лимонна кислота . 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

— 

— 

Яйця. 

Чг Піт. 

'/4 ШТ. 

21 

10 

— 

— 

Картопля . 

215 

215 

150 

150 

145 

145 

Масло вершкове. 

7 

5 

7 

5 

7 

5 

Лавровий лист . 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 


— 

Перець гіркий. 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 


— 

Сіль. 

4 

4 

4 

4 

— 

— 

Вихід .... 

і 

— 

— 

— 

і 

325 

300 


Технологія приготовляння 

Рибу очищають від луски, потрошать, промивають, 
пластують, відрізують голову і плавники і нарізують на 
порції. Потім нарізані порціями куски риби кладуть на 
решітку рибного казана, заливають холодною водою, со¬ 
лять, кладуть перець гіркий, лавровий лист, нарізане 
коріння і цибулю і варять на невеликому вогні до готов¬ 
ності риби. 
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Одночасно приготовляють підливу з яйцем і відварну 
картоплю. 

Відварну рибу видають з відварною картоплею під 
підливою. 

Приготовляння підливи. В розтоплене верш¬ 
кове масло всипають просіяне борошно і, помішуючи 
кописткою, нагрівають до легкого пожовтіння, після чого 
вливають відвар і варять 20 — 25 хвилин. У готову під¬ 
ливу додають січені варені яйця, лимонну кислоту, сіль. 


41. КОРОП ТУШКОВАНИЙ З ЦИБУЛЕЮ І СМАЖЕНОЮ 

КАРТОПЛЕЮ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і иівфабри- 
кату в (в з) 

Вага гото¬ 
вого про¬ 
дукту (в г) 

| Розкладки 

№ і 

№ 2 




№ 2 

Короп.. . 

198 

; 148 

119 

89 

100 

75 

Олія . .. 

15 

10 

15 

10 

— 

—- 

Борошно пшеничне .... 

7 

5 

7 

5 

— 

— 

Оцет трипроцентний . . . 

10 

8 

10 

8 

—■ 

— 

Цукор.. • . . 

б 

4 

5 

4 

— 

— 

Петрушка-зелекь. 

5 

4 

4 

3 

— 

— 

Гвоздика .. 

0,5 

0,3 

0,5 

0,3 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

120 

120 ' 

100 

100 

50 

50 

Лавровий лист 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

— 

Перець гіркий. 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

— 

запашний ..... 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

- 

Сіль. 

4 

4 

4 

4 

— 

—• 

Масло топлене . 

10 

7 

10 

7 

— 

— 

Картопля . 

210 

210 

147 

147 

100 

100 

Зелень . . 

4 

4 

3 

3 

— 

— 

Вихід .... 

_ 


і 

. 

• 250 

225 


Технологія приготовляння 

Короп очищають від луски, потрошать, добре про¬ 
мивають, відрізують голову і плавники, пластують, нарі¬ 
зують на порції, солять, посипають перцем, обкачують 
у борошні і обсмажують. 

Частину злегка підсмаженої цибулі кладуть у сотей¬ 
ник, додають гвоздику, лавровий лист, запашний і гіркий 
перець, оцет і цукор. Потім укладають смажену рибу, 
зверху накривають її смаженою цибулею, заливають 
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відваром, приготовленим з Харчових відходів риби, і 
тушкують до готовності. 

Відпускаючи, коропа поливають соком, що утворився 
внаслідок тушкування, посипають зеленню і подають 
із смаженою картоплею. 


42. КАРАСЬ ЗАПЕЧЕНИЙ У СМЕТАННІЙ ПІДЛИВІ 


Продукти 

Вага брутто 
(в 8) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага 

вого 

дукту 

гото- 
про- 
В (г) 



Розкладки 






№ 1 



№ 2 

Карась ......... 

149 

11 

119 

89 

100 

75 

Борошно пшеничне .... 

6 

6 

6 

6 

— 

— 

Жир •. 

18 

15 

18 

15 

— 

— 

Борошно пшеничне для 
підливи. 

5 

5 

4 

4 

_ 

_ 

Масло для підливи .... 

5 

3 

5 

3 

— 

— 

Сметана. 

20 

15 

20 

15 

— і 

— 

Відвар . 

75 

50 

75 

50 

— 

— 

Сухарі .. 

5 

5 

5 

5 

— 

— 

Картопля . 

310 

310 

217 

217 

— 

— 

Жир для смаження картоплі 

7 

5 

7 

5 

— 

— 

Сіль. 

5 

4 

5 

4 

— 

— 

Вихід .... 

і 

і 

— 

— 

і 

і 

295 

250 


Технологія приготовляння 

Очищеного і випотрошеного карася промивають у хо¬ 
лодній воді, солять, обкачують у борошні і обсмажують 
з обох боків. Обсмажену рибу кладуть на порційну ско¬ 
ворідку, змащену маслом, обкладають кругом нарізаною 
кружечками смаженою картоплею, заливають підливою, 
посипають сухарями і ставлять у духовку запікати. 

Перед тим як відпускати, рибу збризкують вершко¬ 
вим маслом. 

Подають запеченого карася в тому ж посуді, в якому 
він запікався. 

Технологію приготовляння підливи подано під N° 106. 
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43. РИБА ТУШКОВАНА З ХРІНОМ І СМЕТАНОЮ 


Продукти 

Вага брутто 

(В 3) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага гото¬ 
вого про¬ 
дукту (В 8) 



Розкладки 




№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Судак . 

_ 

172 


86 

і 

75 

або короп.. 

— 

148 

— 

89 

— 

75 

Цибуля ріпчаста. 

— 

Зі) 

— 

25 

— 

18 

Олія. 

— 

10 

— 

10 

—-- 


Хрін . 

— 

20 

— 

13 

— 

13 

Сметана. 

— 

ЗО 

— 

ЗО 

— 

ЗО 

Оцет трипроцентний . . . 

— 

3 

— 

3 

— 

— 

Цукор . 

— 

3 

— 

3 

— 

1 

Сіль. 

Щавель, або шпинат, або 

-■ 

4 

— 

4 

-• 

—- 

кропива . 

— 

50 

— 

37 

— 

18 

Картопля . 

— 

295 

— 

207 

— 

200 

Вихід .... 

... 



_ 

— 

350 


Технологія приготовляння 

Підготовлену рибу нарізують на порції, солять і скла¬ 
дають у сотейник, на дно якого кладуть частину злегка 
обсмаженої цибулі, щавель і тертий хрін. 

Зверху рибу накривають рештою злегка обсмаженої 
цибулі й щавлем, заливають невеликою кількістю води 
або рибного відвару і тушкують, додавши цукру й оцту. 

За 10— 15 хвилин до готовності рибу заливають сме¬ 
таною і тушкують до повної готовності. 

Відпускаючи, готову рибу заливають підливою, в якій 
вона тушкувалася. На гарнір подають відварену цілу 
картоплю. 


44. КОРОП, НАЧИНЕНИЙ ГРИБАМИ Й РИСОМ 


Продукти 

Вага брутто 

(В 8) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага гото¬ 
вого про¬ 
дукту (в г) 



Розкладки 




№ 1 

№ 2 

№ і 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Короп . 

200 

135 

120 

94 

—— 

— 

Рис .. 

20 

15 

20 

15 

— 

— 

Масло топлене . 

10 

5 

10 

5 



Гриби сушені.. 

и 

10 

8 

10 

8 





























Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага гото¬ 
вого про¬ 
дукту (в г) 

Розкладки 


1 № 1 

№ 2 

№ і 

№ 2 | 

№ 1 

№ 2 

Сухарі білі. 

10 

5 

10 

5 

185 

135 

Борошно пшеничне .... 

10 

5 

10 

5 

— 

— 

Яйця. 

т шт 

1 

-г ШТ. 

4 

21 

10 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

20 

10 

17 

8 

— 

— 

Перець. 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

— 

Часник . 

0,5 

0,5 

0.4 

0,4 

— 

— 

Сіль. 

4 

4 

4 

4 

— 

— 

Масло топлене ...... 

10 

5 

10 

5 

— 

— 

Петрушка-зелень. 

5 

4 

4 

3 

— 

— 

Морква для гарніру . . . 

175 

175 

140 

140 

100 

100 

Вихід .... 

і 

— 

— 

— і 

— 

285 

235 


Технологія приготовляння 

З очищеного і промитого коропа виймають кістки 
й нутрощі через спинний розріз, потім промивають. Об¬ 
миті і замочені гриби варять до готовності, виймають 
з відвару і шаткують. У процідженому грибному відварі 
варять рис. У готовий рис додають злегка обсмажену 
цибулю, гриби, посічені яйця, перець, часник, сіль і для 
в’язкості начинки сирі яйця. Все разом змішують і начи¬ 
няють коропа через спинний розріз, потім зашивають 
ниткою, обкачують у борошні, яйцях і сухарях, обсма¬ 
жують на розігрітому жирі з обох боків до рум’яного 
кольору і ставлять у духовку для доведення до готов¬ 
ності. 

Готового коропа нарізують порційними кусками, на 
гарнір кладуть моркву. Відпускаючи, поливають маслом 
і посипають зеленню. 
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45. КРУЧЕНИКИ З СУДАКА З ВІДВАРНОЮ КАРТОПЛЕЮ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага гото¬ 
вого про¬ 
дукту (в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 


№ 1 

№ 2 

Судак. 

172 

114 

86 

57 

* 




Масло топлене. 

15 

10 

15 

10 





Булка . 

ЗО 

15 

ЗО 

15 


>130 


, 80 

Яйця. 

т шт - 

Т шт . 

21 

10 





Борошно пшеничне .... 

10 

6 

10 

6 

і 


і 


Цибуля ріпчаста. 

20 

10 

17 

8 

> 


і 


Томат-пюре. 

10 

10 

10 

10 





Петрушка. 

10 

10 

7 

7 


► 75 


50 

Морква.. . 

10 

10 

7 

7 





Перець гіркий. 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

4 


і 


Картопля . 

215 

215 

147 

147 


145 

145 

Масло вершкове. 

5 

5 

5 

5 


5 


5 

Сіль. 

4 

4 

4 

4 


— 


— 

Вихід .... 


— 

— 

— 

355 

280 


Технологія приготовляння 

З очищеного і промитого судака знімають філей, на¬ 
різують широкими кусками, по 2 куски на порцію, злегка 
відбивають тяпкою. Решту дрібних шматків риби січуть 
ножем або пропускають через м’ясорубку, додавши роз¬ 
моченої булки. У підготовлену начинку кладуть частину 
підсмаженої цибулі, сирі яйця, масло, перець, сіль і на¬ 
кладають її на куски рибного філею. Потім згортають 
їх трубкою обкачують у борошні і обсмажують на маслі, 
після цого складають у сотейник, вливають рибного 
відвару (звареного з голови, кісток і коріння), кладуть 
злегка підсмажений томат, петрушку, моркву, цибулю і 
тушкують до готовності. 

Відпускають крученики з відварною картоплею, по¬ 
ливають підливою, що утворилася внаслідок тушкування 
судака, додавши в підливу злегка підсушеного борошна. 
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46. бабка з щуки або судака 


Продукти 


Щука. 

або судак . 

Масло вершкове. 

Булка . . . .. 

Перець гіркий . • . . . . 

Яйця . 

Сухарі. 

Молоко. 

Цибуля ріпчаста . . . . . 

Петрушка. 

Морква.. . 

Лавровий лист . 

Борошно пшеничне . . . . 

Сіль . 

Лимонна кислота . . . . 

Картопля . 

Масло вершкове. 

Зелень петрушки. 

Вихід . . . . 


Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 


Вага 

вого 

гото- 

про- 

кату 

(в г) 


дуьту (в г) 

| Розкладки 

N9 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ і 

№ 2 

( 

! 175 

117 

91 

61 





182 

122 

91 

61 





15 

10 

15 

10 





18 

10 

18 

10 





0,02 

0,02 

0,02 

0,02 




► 90 

1 

1 

10 


► 135 


-о шт- 

— шт. 

А 

21 




5 

*х 

4 

5 

4 





20 

15 

20 

15 





20 

15 

17 

13 





10 

10 

7 

7 

> 

% 


я 


10 

10 

8 

8 


1 

л 

| 

0,02 

5 

0,02 

4 

0,02 

5 

0,02 

4 


75 


1 50 

4 

4 

4 

4 


1 



0,6 

0,5 

0,5 

0,5 

у 


У 


215 

215 

147 

147 


145 


145 

5 

5 

5 

5 


5 


5 

5 

4 

4 

3 


— 


— 

— , , 

- 

—, 

. гш 

360 

290 


Технологія приготовляння 

Підготовленого судака або щуку розбирають на фі¬ 
лей без шкірки і кісток, додають розмочену в молоці і 
віджату булку, злегка обсмажену цибулю і двічі про¬ 
пускають через м’ясорубку на дрібну решітку. Підготов¬ 
лену масу кладуть у каструлю, додають сирі яйця, добре 
вибивають, солять і заправляють меленим перцем. Потім 
кладуть у форму, змащену маслом, посипають сухарями 
і варять над парою одну годину. 

З кісток і рибних голів варять відвар, додаючи спе¬ 
ції, моркву й петрушку, і готують підливу. Борошно під¬ 
смажують на маслі, розводять рибним відваром, прова¬ 
рюють і заправляють вершковим маслом і лимонною кис¬ 
лотою. 

Відпускаючи, бабку поливають підливою, посипають 
зеленню петрушки і на гарнір подають відварну кар¬ 
топлю. 
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47. ОСЕТРИНА Б ТОМАТІ З ВІДВАРНОЮ КАРТОПЛЕЮ 


Продукти 

Вага брутто 
(В г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага гото¬ 
вого про¬ 
дукту (в г) 

Розкладки 

1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

. № 2 

Осетрина . 

216 

161 

120 

90 

100 


75 

Бороіино пшеничне .... 

4 

3 

4 

3 

> 


< 


Масло вершкове ..... 

10 

5 

10 

5 





Морква. 

4 

3 

3 

2,4 





Цибуля ріпчаста ..... 

4 

3 

3.4 

2,5 





Петрушка. 

2.5 

2 

2 

1,5 


її 00 


75 

Томат-пюре. 

32 

24 

32 

24 





Вино біле.. . 

10 

5 

10 

5 





Лимонна кислота. 

1 

0.05 

1 

0,75 





Відвар. 

80 

60 

80 

60 

* 


і 


Картопля . 

215 

215 

147 

147 

145 

145 

Масло вершкове. 

5 

5 

5 

5 


5 


5 

Зелень петрушки .... 

5 

5 

4 

4 


— 


— 

Сіль. 

4 

4 

4 

4 


— 


— 

Вихід . . . . 

_ 

— 

— 

— 

350 

300 


Технологія приготовляння 

Підготовлену осетрину нарізують на порції і варять 
до готовності в невеликій кількості води, додавши білого 
вина, моркви, петрушки, цибулі, лимонної кислоти, солі. 
Окремо готують томатну підливу. 

Відпускаючи, відварену осетрину заливають томат¬ 
ною підливою. До осетрини подають відварну картоплю, 
политу маслом, і посилану січеною зеленню. 


М’ЯСНІ СТРАВИ 

48. СІЧЕНИКИ УКРАЇНСЬКІ М’ЯСНІ З СМАЖЕНОЮ 

КАРТОПЛЕЮ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага гото¬ 
вого про¬ 
дукту (в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ і 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

М’ясо І сорту. 

131 

87 

і 

97 

65 

75 

50 

Борошно пшеничне .... 

5 

4 

5 

4 

— 

— 

Перець мелений . 

0,01 

0,01 

0,01 

0,01 

— 

— 

Жир для смаження м’яса . 

6 

5 

6 

5 

— 

— 
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Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага гото¬ 
вого про¬ 
дукту (в г) 

Розкладки 

№ 1 | 

№ 2 

№ 1 | 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Картопля • •. 

310 

310 

217 

217 

150 

150 

Жир для смаження кар- 







топлі . . .*. 

10 

8 

10 

8 

— 

— 

Масло вершкове. 

4 

3 

4 

3 

4 

3 

Сіль. 

4 

4 

4 

4 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

5 

5 

4 

4 

4 

4 

Вихід . . . 

— 

— 


— 

' 230 

205 


Технологія приготовляння 

М’ясо відокремлюють від кісток, очищають від плівок 
і сухожилля, нарізують квадратними шматочками і ко¬ 
жен відбивають тяпкою і січуть ножем. Відбитим шма¬ 
точкам м’яса надають форму битка, солять, посипають 
перцем, обкачують у борошні і смажать. 

Відпускаючи, січеники поливають розтопленим верш¬ 
ковим маслом і посипають зеленою цибулею. 

На гарнір подають смажену картоплю. 


49. БИТКИ М’ЯСНІ ПО-СЕЛЯНСЬКОМУ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

1 Вага гото¬ 
вого про¬ 
дукту (в 8) 

№Ї | 


Розкладки 




№ 2 | 

№ 1 

№ 2 | 

ЛГо 1 

№ 2 

М’ясо.. . . . . 


і 

128 


95 

| і 

і 

1 


Цибуля ріпчаста. 

— 

15 

— 

13 

— 


► 75 

Борошно пшеничне .... 

:— 

5 

— 

5 

— 

\ 


Жир. 

— 

8 

— 

8 

— 



Гриби сушені. 

— 

10 

і 

10 

— 

\ 


або свіжі. 

— 

ЗО 


23 

— 



Цибуля ріпчаста ..... 

— 

55 

— 

46 

— 



Грибний відвар. 

— 

75 

і 

і 

75 

—— 


’ 100" 

Перець гіркий. 

— 

0.02 

— 

0,02 

— 



Лавровий лист * . . . . 

— 

0,02 

— 

0,02 


4 


Томат-пюре. 

— 

10 

— 

10 

— 



Картопля . 

— 

267 

— 

187 

— 


150 

Жир . 

—- 

5 

— 

5 

— 


— 

Сіль . 

і 

4 

—•- 

4 

— 


— 

Вихід • . . . 


— 

— 

— 

— 

325 
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Технологія приготовляння 

М'ясо відокремлюють від кісток, очищають від сухо¬ 
жилля і плівок, нарізують дрібними шматочками, про¬ 
пускають через м’ясорубку на крупну решітку. 

У роздрібнене м’ясо кладуть посічену ріпчасту цибу¬ 
лю, додають перець, сіль, добре розмішують і виробля¬ 
ють кульки, надають їм форми битків, потім їх обкачу¬ 
ють у борошні і смажать. 

Частину злегка підсмаженої цибулі укладають на дно 
сотейника, поверх цибулі кладуть половину відварених 
грибів, укладають обсмажені битки і накривають їх реш¬ 
тою цибулі і грибів, після чого битки заливають гриб¬ 
ним відваром і тушкують 10— 15 хвилин. 

Картоплю для гарніра тушкують у грибному відварі, 
додавши томату, жиру, лаврового листа і солі. 

Відпускаючи, битки поливають соком, в якому вони 
тушкувалися, на гарнір подають тушковану картоплю. 


50. КОТЛЕТИ ПОЛТАВСЬКІ 


Продукти 

Вага бруттоі 

(В 8) | 

Вага нетто 

І півфабри- 
кату (в г) 

Вага гото¬ 
вого про¬ 
дукту (в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

Кя 1 

№ 2 


№ 1 


№ 2 

М’ясо II сорту. 

140 

105 

104 

78 

л 

- 

> 


Сало-шпик. 

10 

7 

10 

7 





Сухарі . .. 

12 

9 

12 

9 





Часник. . .. 

2 

1,5 

1,6 

1,2 


[іоо 


75 

Вода . 

10 

7 

10 

7 





Перець мелений . 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 





Жир для смаження котлет 

6 

5 

6 

5 





Картопля . 

205 

205 

155 

155 


150 


105 

Жир для смаження кар- 









топлі.. 

10 

8 

10 

8 


— 


— 

Сіль.І 

4 

4 

4 

4 


— 


— 

Вихід . . • * 



— 


250 

180 


Технологія приготовляння 

М’ясо, очищене від сухожилля і плівок, ріжуть дріб¬ 
ними шматочками і двічі пропускають через м’ясорубку: 
перший раз через крупну решітку, другий раз — через 
дрібну. ' 
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У м’ясну масу кладуть посічене сало-шпик, часник, 
перець, сіль і всю масу розмішують. Під час розмішу¬ 
вання вливають води, щоб надати масі соковитості. 

З готової маси виготовляють котлети (по дві шту¬ 
ки на порцію), обкачують їх у сухарях і смажать. 

Картоплю на гарнір варять у шкірці, потім обчища¬ 
ють і обсмажують. 


61. БИТКИ ІЗ СВИНИНИ ПО-УКРАЇНСЬКОМУ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага гото¬ 
вого про¬ 
дукту (в 8) 

Розкладки 

№ 1 

Я° 2 

№ 1 

№ 2 

! № 1 

№ 2 

Свинина . 

130 

87 

110 

74 

і 

І 


Хліб. 

40 

ЗО 

40 

ЗО 

} 115 

) 80 

Сало свиняче . 

20 

15 

20 

15 

І 

І 

Відвар. 

75 

50 

75 

50 

V 


Цибуля ріпчаста. 

ЗО 

20 

25 

17 

1 

V 

Перець гіркий. 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

>75 

І 50 

Сіль. 

4 

4 

4 

4 

[ 

[ 

Петрушка-зелень .... 

5 

6 

4 

4 

) 

) 

Картопля . 

267 

267 

187 

187 

150 

150 

Жир. 

7 

5 

7 

5 

— 

— 

Огірки свіжі. 

42 

42 

40 

40 

40 

40 

або малосольні .... 

45 

45 

40 

40 

40 

40 

Часник . «. 

2 

1.5 

1.6 

1 

— 

— 

Вихід .... 

— 

— 

— 

— 

380 

320 


Технологія приготовляння 

Свиняче м’ясо нарізують кусками у вигляді битків і 
злегка відбивають тяпкою. На дно сотейника кладуть са¬ 
ло, нарізане шматочками, поверх сала кладуть злегка 
обсмажені битки, солять їх, посипають меленим перцем, 
додають злегка підсмажену цибулю, заливають відваром 
і тушкують до готовності. 

Готові битки укладають на підсмажені скибочки жит¬ 
нього хліба, поливають соком, в якому тушкувалося м’я¬ 
со, заправляють дрібно посіченим часником і посипають 
зеленню. 

На гарнір подають тушковану картоплю і окремо 
огірки. 
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52. БИТКИ ПО-ДНІПРОПЕТРОВСЬКОМУ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в в) 

Вага гото¬ 
вого про¬ 
дукту (в г) 

Розкладки 

№ 1 І 

№ 2 

№ 1 

, № 2 


№ 1 

№ 2 

М’ясо III сорту. 

100 

50 

74 

37 

> 




Масло топлене. 

7 

5 

7 

5 





Цибуля ріпчаста . . . . . 

15 

15 

13 

13 


> 1С0 


> 50 

Борошно пшеничне .... 

5 

5 

5 

5 





Перець мелений ..... 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

) 




Сало. 

4 

4 

4 

4 


— 


— 

Яйця. 

2 шт. 

1 шт. 

86 

43 


50 


ЗО 

Хліб пшеничний. 

40 

ЗО 

40 

ЗО 


35 


25 

Масло вершкове ..... 

5 

4 

5 

4 


— 


— 

Сіль. 

4 

4 

4 

4 


— 


— 

Картопля . 

310 

310 

217 

217 


150 


150 

Жир. 

10 

7 

10 

7 


— 


— 

Вихід .... 

— 

— 

— 


335 

255 


Технологія приготовляння 

М’ясо відокремлюють від кісток, очищають від сухо¬ 
жилля і плівок, нарізують невеликими кусками і пропус¬ 
кають через м’ясорубку. 

Посічену цибулю злегка підсмажують на маслі. З яєць 
готують яєшню і обрівиюють її круглою виїмкою з та¬ 
ким розрахунком, щоб лишилося очко жовтка. Обрізки 
білка дрібно січуть, змішують із злегка підсмаженою ци¬ 
булею та прокрученим м’ясом, кладуть у масу перець, 
сіль і розмішують. 

З приготовленої маси роблять битки (по дві штуки 
на порцію), обкачують їх у борошні і смажать на салі. 

На підготовлені обсмажені скибочки хліба укладають 
битки, зверху кладуть яйце і на гарнір подають смажену 
картоплю. 
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63. ДУШЕНИНА ПОСПІЛЬНА 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

ьага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага гото¬ 
вого про¬ 
дукту (в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

| № 1 

№ 2 

№ І 

№ 2 

М’ясо. 

150 

100 

111 

74 

\ 75 

1 

Борошно пшеничне .... 

10 

6 

10 

6 

/ 


Жир. 

15 

10 

15 

10 


/ 

Картопля . 

300 

300 

210 

210 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

50 

35 

42 

ЗО 

— 

— 

Селера . 

20 

14 

14 

10 

— 

— 

Перець гіркий. 

0,01 

0,01 

0,01 

0,01 

— 

— 

„ запашний. 

0,01 

0,01 

0,01 

0,01 

— 

— 

Лавровий лист . 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

— 

Сіль... 

4 

4 

4 

4 

— 

— 

Часник . 

2 

1,5 

і,б 

1 

— 

— 

Петрушка-зелень. 

5 

5 

4 

4 

— 

— 

Вихід . . . . 

— 

— 

— 

— 

275 і 



Технологія приготовляння 

М’ясо відокремлюють від кісток, очищають від сухо¬ 
жилля і плівок, нарізують широкими тонкими шматоч¬ 
ками і відбивають тяпкою. Потім м’ясо солять, посипа¬ 
ють перцем, обкачують у борошні і обсмажують з обох 
боків. 

Обсмажене м’ясо укладають на дно сотейника в один 
ряд, зверху кладуть шар картоплі, нарізаної кружечка¬ 
ми, змішаної з пошаткованою сирою цибулею, селерою, 
душистим перцем і сіллю. 

Поверх картоплі знову кладуть шматочки смаженого 
м’яса і шар нарізаної картоплі й шаткованої селери, со¬ 
лять, посипають перцем, кладуть лавровий лист, залива¬ 
ють відваром або водою і тушкують до готовності. 

Відпускаючи, душенину посипають зеленню і дрібно 
посіченим часником. 


54. ЯЛОВИЧИНА ШПИГОВАНА 


Продукти 

і 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в р) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(В ?) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

М’ясо І сорту. 

Сало-шпик. 

169 

20 

112 

10 

125 

20 

83 

10 

85 

55 
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Продовження 


Продукти 

і 

Вага брутто 

(В 8) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в 3) 

Розкладки 

№ 1 

і № 2 

№ і 

№ 2 ! 

№ 1 

№ 2 

Оцет трипроцентний . . • 

ЗО 

15 

ЗО 

15 



Відвар.. 

75 

50 

75 

50 

N 


Борошно пшеничне .... 

5 

4 

5 

4 


1 „ 

Цибуля ріпчаста. 

15 

10 

13 

8 

> 75 

>50 

Сметана. 

20 

15 

20 

15 



Жир. 

10 

5 і 

10 

5 


) 

Перець гіркий. 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 



Лавровий лист . 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 



Буряк . 

250 

250 

193 

193 



Оцет трипроцентний . . . 

5 

5 

5 

5 

} 150 

} 150 

Цукор . 

5 

5 

5 

5 

і 

/ 

Зелень.• . 

5 

4 

4 

3 



Сіль . . .. 

4 

4 

4 

4 



Вихід. 

і 

| — 



310 

255 


Технологія приготовляння 

1,5 — 2 кг яловичини кладуть на 2 години в оцет, роз¬ 
ведений водою ( 2 /з частини оцту і одна частина води), 
потім виймають з оцту і шпигують салом-шпик. Далі 
м’ясо обсмажують на салі з обох боків до утворення ру¬ 
м’яної шкірочки, кладуть у сотейник, заливають сметан¬ 
ною підливою, додають злегка обсмажену цибулю, пе¬ 
рець, сіль, лавровий лист і тушкують до готовності. 

Готове м’ясо нарізують по два куски на порцію. На 
гарнір подають тушковані буряки. Відпускаючи ялови¬ 
чину, її поливають підливою, в якій тушкувалося м’ясо 
і посипають зеленню. 


55. ПЕЧЕНЯ ДОМАШНЯ 


Продукти 

Вага брутто 

(В 8) 

Вага нетто 

І півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 

(В 8) 

Розкладки 

№ 1 




№ 1 

№ 2 

М'ясо. 

Картопля . 

161 

267 

107 

267 

187 | 

79 

187 

75 

150 

50 

150 
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Продовження 



і 

1 

Вага 

нетто 1 

Вага готово- 


Вага брутто 

і півфабри- 

го продукту 

Продукти 

(в г) 

кату (в г) 


(в г) 

Розкладки 


№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Цибуля ріпчаста. 

20 

20 

17 

17 



1 


Морква. 

20 

20 

16 

16 





Жир. 

10 

7 

10 

7 





Томат-пюре. 

Часник. 

10 

2 

10 

2 

10 

1.5 

10 

1,5 


>75 


-50 

Перець. 

0,02 

0,02 

0.02 

0,02 





Лавровий лист ....... 

0.02 

0,02 

0,02 

0,02 





Відвар. «... 

75 

50 

75 

50 





Сіль . . •. 

4 

4 

4 

4 

> 




Огірки свіжі. 

53 

53 

50 

50 


50 


50 

або огірки солоні.... 

56 

56 

50 

50 


50 


50 

Зелень . 

5 

5 

4 

4 


4 


4 

Вихід •. 

... - 

- - 

___ 

— 

350 і 

300 


Технологія приготовляння 

М’ясо нарізують кусками, солять, обсмажують і туш¬ 
кують до напівготовності разом з томатом і відваром. 

Обчищену картоплю нарізують великими кубиками, 
обсмажують і змішують з сирою посіченою цибулею, 
злегка обсмаженою морквою, посипають меленим пер¬ 
цем і укладають у сотейник тонким шаром. 

Поверх картоплі кладуть тушковане до напівготов¬ 
ності м’ясо, лавровий лист і так укладають у два-три 
ряди, причому верхнім шаром має бути картопля. Потім 
заливають відваром і тушкують до готовності. 

Готову домашню печеню заправляють розтертим час¬ 
ником. 

Відпускаючи, посипають зеленню і окремо подають 
свіжі або солоні огірки. 


56. ЯЛОВИЧИНА ТУШКОВАНА З ЧОРНОСЛИВОМ 


Продукти 

1 

і 

Вага брутто 
(в г) 

ь:га нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 

(в г) _ 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

| № 1 

№ 2 

М'ясо II сорту. 

Жир . •. 

161 

10 

107 

7 

119 

і 10 

79 

7 

75 

"50 


55 























Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в і) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Чорнослив . 

75 

50 

75 

50 


150 


100 

Цибуля ріпчаста. 

20 

15 

17 

13 

> 


1 


Томат-пюре ....... 

15 

10 

15 

10 





Борошно пшеничне .... 

8 

5 

8 

5 





Цукор.• . . 

5 

4 

5 

4 




> 5Ґ» 

Гвоздика . 

0,5 

0,3 

0,5 

0,3 


1 7і> 


Г ОК7 

Кориця . 

0,5 

0,3 

0,5 

0,3 ! 





Оцет трипроцентний . . . 

5 

4 

5 

4 





Сіль. 

4 

4 

4_ 

4 

і 


' і 


Вихід ...... 

— — 


—- < 

— 


300 

1 

1 

1 

200 


Технологія приготовляння 

Волове м'ясо ріжуть на дрібні шматочки, солять і об¬ 
смажують, після чого кладуть у сотейник, додають злег¬ 
ка обсмажений томат і цибулю, заливають невеликою 
кількістю відвару або води і тушкують 20 — ЗО хвилин. 
Потім кладуть промитий чорнослив, злегка обсмажене 
борошно і продовжують тушкувати. 

За 10—15 хвилин до готовності вливають оцет, кла¬ 
дуть корицю, гвоздику і цукор. 

Яловичину тушковану відпускають з чорносливом і 
підливою, в якій вона тушкувалася. 


57. КРУЧЕНИКИ ВОЛИНСЬКІ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в і) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 ' 

№ 1 

№ 2 

М’ясо (волове). 

169 

112 

125 

83 

Капуста свіжа. 

300 

250 

240 

2С0 

Жир. 

7 

5 

7 

5 

Сало-шпик .... . . . . 

25 

20 

25 

20 

Відвар . 

75 

50 

75 

50 

Борошно пшеничне .... 

8 і 

5 

8 

5 


Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 


№ 1 

№ 2 

1235 

185 

і 75 

• 50 


56 





















Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в з) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в ?) 

Вага готово¬ 
го продукту 

(В 2) 

Розкладки 

№ і 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

| № 1 

№ 2 

Цибуля ріпчаста. 

20 

15 і 

17 

13 



Томат-пюре. 

15 

10 

15 

10 

— 

— 

Цукор . 

5 

3 

5 

3 

— 

■— 

Оцет трипроцентний . . . 

5 

3 

5 

3 

— 

— 

Перець гіркий. 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

— 

Сіль ••• 

4 

4 

4 

4 

— 

— 

Вихід. 

-1 

_ і 



310 

235 


Технологія приготовляння 

М’ясо, відокремлене від кісток, нарізують тонкими 
шматочками, злегка відбивають тяпкою, солять і поси¬ 
пають перцем. Тушковану свіжу або квашену капусту 
кладуть товстим шаром на кожний шматочок м’яса, за* 
гортають, обкачують у борошні і обсмажують. 

Обсмажені крученики покривають тонкими шматочка¬ 
ми сала, складають у сотейник, заливають м’ясним від¬ 
варом і тушкують у духовці. 

Відпускаючи, готові крученики поливають підливою, 
у якій вони тушкувалися. 


58. СМАЖЕНИНА СТЕПОВА З БАРАНИНИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в 3) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

1 

№ 1 

№ 2- 

Баранина . 

149 

99 

107 

71 


75 


50 

Борошно житнє.. 

10 

5 

10 

5 , 





Масло топлене. 

7 

5 

7 

5 


_ . 



Цибуля ріпчаста. 

ЗО 

20 

25 

17 

ч 


і 


Морква. 

50 

40 

40 

32 





Петрушка. 

20 

10 

15 

7 





Селера . 

20 

10 

16 

8 





Пастернак . 

20 

10 

15 

7 


75 


50 

Відвар . 

75 

50 

75 

50 





Кмин. 

1 

0,5 

1 

0,5 

* 


і 
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Продовження 


Продукти 

Вага брутто 

(В 8 ) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Перець гіркий. 

0,02 

! 

0,02 

0,02 

0,02 


і 

„ запашний. 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 



Лавровий лист . 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

І 

І 

Гвоздика . 

0,1 

0,1 

0,1 

0.1 

__ 


Імбир . 

0,1 

0,1 

0.1 

0,1 

— 

— 

Сіль •.. 

4 

4 

4 

4 

— 

—. 

Картопля . 

310 

310 

217 

217 

150 

150 

Жир. 

10 

8 

10 

8 


— 

Помідори СВІЖІ 

48 

48 

40 

40 

40 

40 

або солоні . 

68 

68 

40 

40 

40 

40 

Вихід. 

— 

— 

— 

— 

340 

290 


Технологія приготовляння 

Підготовлену баранячу грудинку розрубують на ве¬ 
ликі куски, обкачують у житньому борошні і обсмажу¬ 
ють. Обчищене і промите коріння моркви, петрушки, се¬ 
лери, пастернаку, а також цибулю нарізують крупними 
кубиками, солять, додають гіркий і запашний перець, 
лавровий лист, гвоздику, імбир і кмин. Все разом кла¬ 
дуть у сотейник у впереміжку з обсмаженою грудинкою, 
заливають відваром так, щоб покрити баранину, закри¬ 
вають кришкою і ставлять у духовку на 1,5 — 2 години. 

Відпускають смаженину з смаженою картоплею, 
окремо подають свіжі або солоні помідори. 


59. ДУШЕНИНА З БАРАНИНИ 


Продукти 

Вага брутто 

(В 8 ) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) ] 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в 8) 

Розкладки 

1 № 1 

| № 2 

№ 1 | 

№ 2 

№ 1 

[ № 2 

Баранина . 

149 

99 

107 

71 

75 

50 

Борошно пшеничне .... 

5 

4 

5 

4 

— 

— 

Масло топлене. 

7 

5 

7 

5 

— 

— 


58 
















Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 ! 

№ 1 

№ 2 | 

№ 1 | 

№ 2 

Відвар. 

75 

50 

75 

50 

> 


Цибуля ріпчаста. 

ЗО 

20 

25 

17 



Петрушка. 

10 

10 

‘ 7 

7 



Перець мелений . 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 



Лавровий лист. 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

175 

150 

Часник . 

2 

1,5 

і,б 

1 



Сіль. 

•4 

4 

4 

4 



Картопля . 

267 

267 

187 

187 



Помідори СВІЖІ. 

48 

48 

40 

40 

40 

40 

або солоні ....... 

68 

68 

40 

40 

40 

40 

Зелень . 

5 

5 

4 

4 

— 

— 

Вихід. 

— 

— 

— 

— 

290 

240 


Технологія приготовляння 

Баранячу грудинку або корейку нарізують широкими 
шматками завтовшки 1 — 1,5 см, солять їх, посипають 
меленим перцем, обкачують у борошні і обсмажують на 
розігрітому жирі до рум’яного кольору. Обчищену сиру 
картоплю нарізують кружечками або товстими шматоч¬ 
ками, змішують з сирою шаткованою цибулею, лавровим 
листом, перцем і солять. 

Дрібно порубані кістки і обрізки від м’яса підсмажу¬ 
ють у духовці, заливають водою і варять 3 — 4 години, 
додавши цибулі й коріння петрушки, після чого відвар 
проціджують. 

У сотейник або інший посуд кладуть нарізані шма¬ 
точки картоплі з спеціями, зверху на картоплю кладуть 
обсмажену баранину, поверх баранини знову кладуть 
шар картоплі, після чого заливають відваром, закрива¬ 
ють кришкою і тушкують до готовності. 

Готову баранину заправляють посіченим часником і, 
відпускаючи, посипають зеленню петрушки. 

Помідори (свіжі або солоні) подають до страви ок¬ 
ремо. 
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60. БАРАНИНА З ЧОРНОСЛИВОМ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в в) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Баранина.. 

149 

99 

107 

71 


75 


50 

Жир. 

10 

7 

10 

7 


— 


— 

Чорнослив . 

75 

50 

75 

50 


150 


100 

Цибуля ріпчаста. 

20 

20 

17 

17 



> 


Томат-пюре. 

10 

10 

10 

ю 





Борошно пшеничне .... 

10 

Ю 

10 

ю 





Цукор . 

5 

4 

5 

4 


і 75 



Г воздика . 

0,5 

0,3 

0,5 

0,3 


1 / О 


У О У 

Кориця . 

0,5 

0,3 

0,5 

0,3 





Оцет трипроцентний . . . 

5 

4 

5 

4 





Сіль.. .... 

4 

4 

4 

4 

/ 


і 


Вихід. 




_ 

300 

200 


Технологія приготовляння 

Баранину, нарізану на дрібні шматочки, солять, об¬ 
смажують, складають у сотейник, додають підсмажений 
томат, цибулю, заливають невеликою кількістю відвару 
або води і тушкують 20 — ЗО хвилин. Потім кладуть про¬ 
митий чорнослив, підсмажене борошно і продовжують 
тушкувати, майже до готовності. 

За 10— 15 хвилин до готовності додають оцет, кори¬ 
цю, гвоздику і цукор. 

Баранину відпускають з чорносливом і підливою, в 
якій вона тушкувалася. 


61. БАРАНИНА ТУШКОВАНА З ГРИБАМИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Ьага готово¬ 
го продукту 
<в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 ) 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Баранина (грудинка) . . . 

1 149 

- - 

107 

| 

75 

т -- 

Жир. 

10 

— 

10 

— 

— 

— 

Гриби сушені. 

15 

— 

15 

— 

20 

■— 

Цибуля ріпчаста . . * . . 

ЗО 

— 

25 

— 

— 

— 

Борошно пшеничне .... 

5 

— 

5 

— 

— 

ф 
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Продовження 


Продукти 

Вага брутто 

(В 8) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

[ № 2 

№ 1 

№ 2 

Томат-пюре. 

' 

15 


15 

, . 

і 

ь — 

Відвар . 

75 

— 

75 

— 

1 7 с 

— 

Лавровий лист. 

0.02 

— 

0,02 

— 

75 

— 

Перець горошком .... 

0,02 

— 

0,02 

— 


— 

Часник.• . . 

2 

— 

1,6 


/ 

— 

Сіль. 

4 

—- 

4 

— 

— 

— 

Картопля . 

225 

— 

157 

— 

— 

— 

Масло вершкове. 

5 

-— 

5 

— 

150 

— 

Зелень петрушки .... 

5 

— 

5 

— 

5 

-— 

Вихід — 

__ 

1 _ І 

~ 

325 



Технологія приготовляння 

Баранину (грудинку) розрубують на куски, солять, 
обсмажують з обох боків і складають у сотейник. 

Поверх баранини кладуть злегка обсмажену цибулю, 
відварені і дрібно пошатковані гриби, томат, підсмажене 
борошно, лавровий лист і перець. Потім заливають відва¬ 
ром і тушкують до готовності. 

Готову баранину заправляють посіченим часником, 
поливають підливою, в якій вона тушкувалася, і посипа¬ 
ють зеленню петрушки. 

На гарнір подають цілу відварну картоплю. 


62. БАРАНЯЧА ГРУДИНКА НАЧИНЕНА 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

1 № 1 І 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Баранина (грудинка) . • . 

165 

ПО 

119 

79 



Печінка. 

50 

зо 

46 

28 



Крупа гречана. 

ЗО 

20 

62 

42 

230 

>150 

Цибуля ріпчаста. 

20 

15 

17 

13 



Перець мелений ..... 

0,02 

0,01 

0.02 

0,01 

* 
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Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 


І № 1 | № 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 


Жир . .. 

15 

10 

15 

10 



Сіль. 

4 

4 

4 

4 

— 

— 

Петрушка-зелень. 

М’ясний сік. 

5 

5 

4 

4 

— 

— 

75 

50 

75 

50 

75 

50 

Вихід. 

-— 

1 



305 

200 


Технологія приготовляння 

З грудинки виймають ребра. М’якоть підрізують з бо¬ 
ку пашини по всій довжині. Мішечок, що утворився, на¬ 
повнюють начинкою, кладуть на лист і смажать у духовці 
час від часу, поливаючи грудинку м’ясним соком. 

Готову грудинку розрізують на порції і поливають со¬ 
ком в якому вона смажилася. 

Готування начинки. Зачищену і нарізану на 
куски печінку пропускають через м’ясорубку і змішують 
з вареною розсипчастою гречаною кашею, злегка підсма¬ 
женою цибулею, солять, посипають перцем і зеленню 
петрушки. 


63. ВІДБИВНІ КОТЛЕТИ ІЗ свинини по-українському 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 

1 півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в е) 

Розкладки 

№ і 

№ 2 | 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Свинина (корейка) .... 

129 

87 

130 і 

94 і 


95 і 


70 і 

Жир. . - . 

10 

7 

10 

7 





Картопля . 

113 

113 

85 

85 

і 




Масло вершкове. 

2 

2 

2 

2 





Вода . • ... 

16 

16 

16 

16 





Капуста квашена. 

128 

128 

90 

90 





Морква. 

4 

4 

3 

3 


180 

* 

180 

Цибуля ріпчаста. 

8 

8 

6 

6 





Томат-пюре ....... 

7 

7 

7 

7 





Оцет трипроцентний . . . 

3 

3 

3 

3 





Жир. • . 

б 

5 

5 

5 

< 





1 У тому числі вага кісточки 20 4, 
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Продовження 


Продукти 

і 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 

І півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 


№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 | 

Я> 2 

Борошно пшеничне .... 

Цукор . 

Сіль. 

Сухарі.. 

Перець мелений . 

3 

3 

4 

5 

0,02 

3 

3 

4 

5 

0,02 

3 

3 

4 

5 

0,02 

з 

3 

4 

5 

0,02 



Вихід. 

■—- 

— 


і 

275 

250 


Технологія приготовляння 

Зачищену свинячу корейку нарізують на порції, від¬ 
бивають, надають форми котлет, солять, посипають пер¬ 
цем і обсмажують. 

Одночасно готують картопляне пюре і тушкують ка¬ 
пусту. Готову тушковану капусту укладають одним ша¬ 
ром на сковороду, змащену жиром. Зверху на капусту 
кладуть відбивну котлету, яку покривають шаром кар¬ 
топляного пюре, посипають сухарями, збризкують мас¬ 
лом і ставлять у духовку запікати. 

Відпускають котлети на сковородах, в яких вони за¬ 
пікалися. 

64. СВИНИНА З ЧОРНОСЛИВОМ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 




Я> 1 

№ 2 

Яз 1 

№ 2 

Я° 1 


№ 2 

Свинина . 

130 

87 

ПО 

74 

75 


50 

Оцет трипроцентний . . . 

20 

10 

20 

10 




Чорнослив . 

70 

40 

63 

36 




Булка . 

20 

10 

20 

10 




Масло топлене. 

Цукор.. . 

5 

10 

3 

5 

5 

10 

3 

5 

ноо 


> 75 

Перець запашний. 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 




Лавровий лист. 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 




Сіль. 

4 

4 

4 

4 



1 сл 

Картопля . .. 

310 

310 

217 

217 

150 


ІоО 

Жир. «... 

10 

8 

10 

8 

*— 



Вихід 





325 

275 


63 






















Технологія приготовляння 

Свинину нарізують великими кусками вагою 1 —1,5 яг, 
кладуть у каструлю, заливають оцтом, розведеним во¬ 
дою, додають сіль, лавровий лист, запашний перець, за¬ 
кривають кришкою і тушкують до готовності, час від 
часу перевертаючи, щоб свинина не пригоріла. Готову 
свинину нарізують по 2 — 3 куски на порцію і кладуть 
у сотейник. 

Промитий чорнослив варять до готовності і протира¬ 
ють крізь сито. Черству булку тругь на тертці, злегка 
підсмажують на маслі, додають протертий чорнослив, цу¬ 
кор, вливають сік, в якому тушкувалася свинина, добре 
проварюють, потім протирають крізь сито, доводять до 
кипіння і заливають нарізану кусками свинину. 

Відпускають свинину із смаженою картоплею і поли¬ 
вають підливою з чорносливу. 


65. БУЖЕНИНА, ШПИГОВАНА ЧАСНИКОМ І ЦИБУЛЕЮ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
, і півфабри- 
1 кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

і № 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Свинина • „ . 

130 

87 

110 

74 

) 



Цибуля ріпчаста. 

зо 

20 

25 

17 

1 60 


90 

Часник . 

10 

5 

8 

4 

( 



Петрушка-зелень ..... 

5 

5 

4 

4 

/ 

/ 

— 

Перець гіркий. 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 


— 

Лавровий лист. 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 


— 

Оцет трипроцентний . . . 

10 

5 

10 

5 

— 


— 

Масло вершкове. 

6 

5 

6 

5 

— 


— 

Сіль. 

4 

4 

4 

4 

— 


— 

Картопля . 

310 

310 

217 

217 

150 


150 

Жир .. 

10 

8 

10 

8 

— 


— 

Огірки свіжі ....... 

42 

42 

40 

40 

40 


40 

або солоні . 

45 

45 

40 

40 

40 


40 

М’ята .. 

3 

2 

3 

2 

— 


— 

Квас^сирівець. 

100 

70 

100 

70 

— 


— 

Вихід. 

— 

— 

_ І _ 1 

280 

250 
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Технологія приготовляння 

У свинячого стегна відокремлюють кістки від м’якоті, 
кладуть у керамічний або емальований посуд, додають 
лавровий лист, заливають квасом-сирівцем, додають м’я¬ 
ту, оцет і ставлять на лід для маринування на 12 юдин, 
і через кожні 3 — 4 години перевертають його з одного 
боку на другий. 

Промариноване стегно виймають з маринаду, шпигу¬ 
ють часником і цибулею, посипають меленим перцем, со¬ 
лять, кладуть на лист і ставлять у духовку смажити. 

Готове стегно нарізують по 2 — 3 куски на порцію і 
відпускають з смаженою картоплею, поливають жиром і 
соком, в якому смажилося стегно і посипають зеленню. 
Окремо подають свіжі або солоні огірки. 


66. ПЕЧІНКА, ШПИГОВАНА САЛОМ 


Продукти 


Вага брутто 
(в г) 


Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 


Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 


Розкладки 



№ 1 

№ 2 | 

№ 1 | 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Печінка. 

100 

50 

93 

46 

ч 

, 


і 

Сало-шпик. 

15 

10 

15 

10 


\ 95 


► 45 

Жир.. 

6 

5 

6 

5 

і 

1 



Перець гіркий. 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 





Цибуля ріпчаста. 

зо 

15 

25 

13 

У 




Сіль. 

4 

4 

4 

4 





Петрушка-зелень. 

5 

5 

4 

4 


> 150 


► 150 

Картопля . 

310 

310 

217 

217 





Жир. 

10 

8 

10 

і 

8 

і 


4 


Вихід. 

і 




245 

195 


Технологія приготовляння 

Печінку очищають від плівки і нарізують шматочка¬ 
ми. Кожен шматочок шпигують шматочками сала-шпик, 
солять, посипають перцем. Смажать на жирах. Готову 
печінку відпускають з смаженою картоплею і смаженою 
ріпчастою цибулею, нарізаною кільцями і посипають зе¬ 
ленню. 
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67. ПЕЧІНКА, ШПИГОВАНА ЧАСНИКОМ 
З КАРТОПЛЯНИМ ПЮРЕ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 № 2 

№ 1 

№ 2 

Печінка- свіжа. 


95 


88 


} 

Часник. 

— 

10 

— 

7,8 

— 

> 70 

Борошно пшеничне .... 

— 

5 

— 

5 

— 


Перець червоний . 

— 

0,05 

— 

0,05 

— 

) 

Смалеиь . 

— 

8 

-- 

8 

— 

—■ 

Картопля . 

—■ 

200 

— 

140 

— 

— 

Молоко . 

— 

ЗО 

— 

ЗО 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

— 

15 

-— 

13 

— 

150 

Помідори свіжі. 

— 

40 

— 

34 

— 

25 

Сіль . . 

— 

4 

—■ 

4 

— 

— 

Масло вершкове. 

— 

5 


5 

— 

5 

Вихід. 

_ 

—ігуг- ■ 



— 

250 


Технологія приготовляння 

Печінку очищають від плівки, нарізують по два шма¬ 
точки на порцію, шпигують часником, солять, посипають 
перцем, обкачують у борошні і обсмажують на смальці. 
Одночасно готують картопляне пюре на молоці. 

Відпускаючи, печінку заправляють злегка обсмаже¬ 
ною цибулею і смаженими помідорами, нарізаними ча¬ 
сточками. 


68. ВИМ’Я ТУШКОВАНЕ З КАРТОПЛЕЮ 


Продукти 

| і 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Вим’я . 

150 

_ 

150 



90 


Жир ... 

10 

— 

10 

— 



— 

Картопля . 

267 

— 

187 

— 

і' 


— . 

Цибуля ріпчаста. 

20 
_ — і 

— 

17 

— 



— 

Відвар .• ... 

75 

— 

75 

— 


225 

-— 

Томат-пюре . 

10 

— 

10 

— 



—— 

Перець болгарський . . .. 

10 

— 

7,5 

— 



— 

гіркий . 

0,02 

— 

0,02 

— 

і 


—' 


66 


























Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

1 № 1 
і 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Лавровий лист ...... 

0,02 

—• 

0,02 

~ 

1 


Часник. 

3 

— 

2,4 

— 

\ 

- - 

Сіль.. 

4 

-- 

4 

— 

і 

— 

Вихід. 

— 

— 

— 

— 

315 



Технологія приготовляння 

Вим’я нарізують кусками вагою 1 — 1,5 кг, промива¬ 
ють і варять до готовності, додавши солі, перцю і лав¬ 
рового листу. 

Відварене вим’я нарізують шматочками (по два на 
порцію), посипають перцем і обсмажують. Потім на дно 
сотейника кладуть злегка обсмажену цибулю, пошатко¬ 
ваний болгарський перець, лавровий лист і обсмажене 
вим’я. Зверху на вим’я кладуть сиру обчищену картоплю 
(нарізану часточками), додають знову злегка обсмажену 
цибулю, томат-пюре, заливають відваром, в якому ва¬ 
рилося вим’я, і тушкують до готовності. 

Відпускаючи, заправляють дрібно посіченим часником. 


69. КОТЛЕТИ ПО-КИЇВСЬКОМУ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
і кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в 8) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 1 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Курка . 

200 

1 

80 

— 

-. 


Масло вершкове. 

ЗО 

— 

ЗО 

— 

— 

— 

Яйця . .. 

Т шт - 

— 

щт 

і 

— 

— 

Сухарі для обкачування . 

20 

■- 

шя 

— 

— 

— 

Вага півфабрикату 


— - - 

140 


125 

_ 

Жир для смаження .... 

15 

1 

15 

— 

— 

— 

Картопля . 

360 

— 

252 

— 

100 

— 

Жир. 

10 

— 

10 

■— 

— 

— 

Зелений горошок. 

50 

— 

50 

— 

50 

— 

Сіль .. 

4 

— 

4 

— 

— 

— 

Вихід. 

— 

— ! 

— 

і 

275 



07 

















Технологія приготовляння 

Курячий філей начиняють вершковим маслом, вмо¬ 
чають в сире яйце, обкачують у сухарях і смажать в жи- 
рі до утворення рум’яної кірочки. Потім виймають і 
ставлять на 2 — 3 хвилини в духовку. 

Готові котлети відпускають негайно, тому що з них 
витікає масло і котлети, постоявши, втрачають форму 
і смак. 

На гарнір подають смажену картоплю і зелений го¬ 
рошок. Крім картоплі, на гарнір можна подавати морк¬ 
ву, білі гриби або печериці. 


70. ГУСКА АБО КАЧКА СМАЖЕНІ З ТУШКОВАНОЮ 

КАПУСТОЮ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Гуска . 

269 

202 

167 

і 

125 


100 


75 

або качка. 

261 

195 

154 

115 


100 


75 

Капуста свіжа. 

260 

260 

208 

208 

> 


> 


Жир. 

9 

7 

9 

7 





Морква.. 

7 

7 

6 

6 





Цибуля ріпчаста. 

15 

15 

13 

13 





Петрушка. 

3 

3 

2 

2 


1200 


► 200 

Томат-пюре. 

14 

14 

14 

14 





Оцет трипроцентний . , . 

6 

6 

6 

6 





Борошно пшеничне .... 

6 

6 

6 

6 





Цукор.• , . 

6 

6 

6 

6 

/ 


4 


Сіль. 

4 

4 

4 

4 





Вихід. 

— 

— 

— 

— 

300 

275 


Технологія приготовляння 

Підготовлену гуску або качку заправляють цілими 
тушками, солять і обсмажують до утворення рум’яної кі- 
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рочки на всій поверхні тушки птиці. Для утворення ру¬ 
м’яної кірочки через кожні 10— 15 хвилин птицю поли¬ 
вають жиром, в якому вона смажиться. 

Готовність птиці визначають проколом голкою у най- 
товщих місцях. Якщо з проколених місць потече прозо¬ 
рий, не кров’янистий сік — птиця готова. 

На гарнір до смаженої гуски або качки відпускають 
тушковану капусту. 


71. КУРКА АБО КУРЧА СМАЖЕНЕ З СМАЖЕНОЮ 

КАРТОПЛЕЮ 


Продукти 

і 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ і 

№ 2 

№ 1 | 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Курка . 

і 

216 

163 

і 

145 

109 

100 

75 

або курча . , 

230 

173 

145 

109 

100 

75 

Жир. 

5 

4 

5 

4 

— 

— 

Масло. 

7 

5 

7 

5 

— 

— 

Картопля . 

290 

290 

219 

219 

150 

150 

Жир. 

10 

10 

10 

10 

— 

— 

Сіль. 

4 

4 

4 

4 

— 

— 

Сметана.• 

2 

1 

2 

1 

—■ 

— 

Вихід. 

і 

— 


— 

— 

250- 

225 


Технологія приготовляння 

Підготовлені тушки курей або курчат солять, змазу¬ 
ють жиром і обсмажують з усіх боків до утворення по 
всій поверхні, особливо на філейній частині рум’яної кі¬ 
рочки. Потім ставлять на 10 — 25 хвилин у духовку. 

Дрібних курчат перед тим як смажити змазують сме¬ 
таною, для утворення на поверхні тушки рум’яної кі-< 
рочки. 

Відпускаючи, м’ясо курки поливають розтопленим 
вершковим маслом. 

На гарнір до цієї страви відпускають смажену кар¬ 
топлю. 


69 















72. КУРИ, ТУШКОВАНІ ПО-ДОМАШНЬОМУ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в з) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Кури. 

216 

163 

145 

109 


100 


75 

або курчата . 

230 

173 

145 

109 


100 


75 

Масло вершкове. 

20 

15 

20 

15 


— 


— 

Морква. 

100 

100 

80 

80 



N 


Капуста цвітна . • . . . 

100 

100 

55 

55 





Баклажани. 

50 

50 

32 

32 





Горошок зелений консер- 









вований.. . . 

50 

50 

47 

47 





Борошно пшеничне .... 

5 

5 

5 

5 


\ 235 


► 215 

Сіль. 

4 

4 

4 

4 





Лавровий лист. 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 





Зелень . 

5 

4 

4 

3 





Відвар . 

75 

50 

75 

50 

> 


і 


Вихід. 




— 

335 

290 


Технологія приготовляння 

Заправлені «в карманчик» тушки птиці солять і об¬ 
смажують на плиті в листі до утворення рум’яної кірочки 
по всій поверхні тушки. 

Окремо тушкують до готовності моркву, додавши жиру. 
Цвітну капусту відварюють, а консервований зелений 
горошок припускають. 

Сині баклажани, обчищені і промиті, нарізують кру- 
жечками, солять, обкачують у борошні і обсмажують. 

Обсмажену тушку птиці розрізують на чотири ча¬ 
стини і кладуть у каструлю разом з тушкованими овоча¬ 
ми, припущеним зеленим горошком і смаженими бакла¬ 
жанами. Потім все це заливають відваром і рештою 
соку, утвореного від смаження птиці, кладуть лавровий 
лист і тушкують до готовності. 

Готові кури відпускають з овочами, з якими вони 
тушкувалися, і посипають січеною зеленню. 
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73. ГУСКА З МАРИНОВАНИМИ ФРУКТАМИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в з) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Гуска . 

202 

140 

125 

85 


75 

50 

Сливи мариновані . 

35 

35 

20 

20 

\ 


\ 

Яблука мочені. 

35 

35 

20 

20 



] 

Виноград маринований . . 

ЗО 

ЗО 

20 

20 


90 

І90 

Помідори мариновані . . . 

50 

50 

зо 

ЗО 



[ 

Сіль. 

4 

4 

4 

4 

і 


) 

Вихід. 

- . 

- , 

■ 

—— 

165 

140 


Технологія приготовляння 

Підготовлену гуску солять і смажать у духовці. Го¬ 
тову гуску нарізують на порції. До смаженої гуски від¬ 
пускають окремо в салатнику мочені яблука, мариновані 
сливи, виноград і помідори. 


74. КАЧКА, НАЧИНЕНА ЛОКШИНОЮ І ГРИБАМИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри* 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в 3) 

Розкладки 

Яз і 

№ 2 

| № 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Качка ... •. 

200 

131 

100 

65 



> 


Масло топлене. 

15 

10 

15 

10 





Борошно пшеничне .... 

35 

22 

35 

22 






1 

1 







Яйця • .. 

X шт - 

шт. 

10 

8 






4 

5 



V 170 


125 

Петрушка-зелень. 

5 

5 

4 

4 





Гриби сушені. 

5 

3 

5 

3 





Цибуля ріпчаста. 

10 

10 

8 

8 





Перець мелений . 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 




4 

Сіль. 

4 

4 

4 

4 

> 


4 


Сметана для підливи . . . 

15 

10 

15 

10 


75 


50 

Борошно „ „. 

5 

4 

5 

4 


— 


— 

Яблука мочені ..... • 

100 

100 

100 

100 


100 


100 

Вихід. 

_ 

- 


г,г 

345 

275 
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Технологій приготовлянні 

Сушені гриби промивають у воді, варять до готов¬ 
ності і дрібно січуть. Пошатковану цибулю підсмажують 
на маслі, додають січені гриби і разом з цибулею про¬ 
довжують смажити 8— 10 хвилин. 

З борошна виготовляють домашню локшину і відва¬ 
рюють у грибному відварі. Зварену локшину відкидають 
на сито, змішують з підсмаженими грибами і цибулею, 
солять, заправляють меленим перцем, сирими яйцями і 
зеленню петрушки. 

З підготовленої качки виймають кістки, начиняють 
заправленою локшиною, зашивають нитками, солять, 
кладуть на лист з розігрітим жиром, обсмажують до ру¬ 
м’яного кольору і смажать до готовності в духовці. 

Готову качку нарізують порційними кусками разом 
з локшиною і, відпускаючи, поливають грибною підливою 
з сметаною. 

Мочені яблука подають окремо. 


75. ІНДИК З ПІДЛИВОЮ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (« г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Індик. 

161 

106 

103 

68 

75 

50 

Масло топлене. 

15 

10 

15 

10 

— 

— 

Сметана.• . 

ЗО 

15 

ЗО 

15 

— 

— 

Борошно пшеничне .... 

5 

5 

5 

5 

— 

—■ 

Петру шка-корінь. 

5 

5 

4 

4 

— 

— 

Петрушка-зелень. 

5 

5 

4 

4 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

10 

10 

8 

8 

100 

75 

Морква. 

10 

10 

8 

8 

— 

— 

Перець горошком. 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

— 

Сіль. 

4 

4 

4 

4 

— 

— 

Корнішони. 

50 

50 

ЗО 

ЗО 

ЗО 

ЗО 

Помідори мариновані . . . 

50 

50 

зо 

ЗО 

зо 

ЗО 

Вихід. 



, - 


235 

185 


Технологія приготовляння 

Обробленого індика кладуть на лист, поливають звер¬ 
ху маслом, додають обчищені і промиті нарізані кружеч¬ 
ками моркву, петрушку, цибулю, ставлять у духовку 
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бмажйти і через кожні 10 —15 хвилин поливають боком 
і жиром, в якому індик смажиться. 

Готового індика розділяють на порції. У жир і сік* 
в якому смажився індик, кладуть підсмажене борошно, 
сметану, душистий перець, добре проварюють, протира¬ 
ють крізь сито, доводять до кипіння, солять і заправля¬ 
ють вершковим маслом. 

Нарізаного індика заливають підготовленою підливою 
і добре прогрівають. Відпускаючи, поливають цією ж під¬ 
ливою і посипають зеленню. 

Корнішони і мариновані помідори подають окремо. 


76. БАБКА З КУРКИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Разкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

| № 1 

№ 2 

Курка . 

187 


75 

[ 


_ 

_ 

Масло вершкове. 

20 

— 

20 

— 


— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

5 

— 

4 

— 


— 

— 

Сметана. 

50 

— 

50 

— 

і 

115 

— 

Яйця . 

Т шт - 

— 

21 

— 


—— 

— 

Булка . 

40 

— 

40 

— 


— 

— 

Молоко. 

40 

— 

40 

— 



— 

Гриби сушені. 

6 

— 

6 

— 



— 

Борошно пшеничне .... 

5 

— 

5 

— 



— 

Перець гіркий. 

0,02 

— 

0,02 

— 


75 

— 

Петрушка. 

5 

— 

4 

— 


і 

— 

Морква. 

10 

— 

8 

— 


і 

— 

Сіль ••••* 

4 

! 

4 

— 


— ' 

— 

Помідори мариновані . • . 

100 

— 

60 

— 


60 

— 

Вихід .... * . і 

— 


- — 

_ | 

250 



Технологія приготовляння 

У підготовленої курки відокремлюють м’ясо від кісток. 
З кісток^ готують відвар, додавши петрушки, моркви, 
цибулі. Сире куряче м’ясо пропускають через м’ясорубку 
на дрібну решітку, додають розмочену в молоці булку і 
знову двічі пропускають через м’ясорубку. Одержану 
масу кладуть у каструлю, додають половину призначеної 
норми сметани, мелений перець, сіль, масло, добре все 
розмішують, поступово додаючи сирі яйця, і вибивають. 
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Потім кладуть у форму або сотейник, змащений жиром і 
варять на парі 1,5 — 2 години. 

Готову бабку нарізують порційними кусками. Відпус¬ 
каючи, поливають приготовленою грибною підливою з 
сметаною. 

Мариновані помідори подають окремо. 


77. БАБКА З КРОЛИКА 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Кролик . 

128 

86 

100 

67 

| 

' 


Сметана *. 

20 

12 

20 

12 





1 

1 



>130 


85 

Яйця . 

— шт. 
0 

т шт - 

8 

5 




Хліб пшеничний ..... 

20 

13 

20 

13 

Г 



Масло вершкове. 

5 

3 

5 

3 




Гриби сушені. 

5 

3 

5 

3 

і 


і 

Цибуля ріпчаста. 

15 

10 

13 

8 



1 

Морква. 

10 

6 

8 

5 

75 


> 50 

Петрушка. 

5 

3 

4 

2 




Борошно пшеничне .... 

5 

3 

5 

3 

) 

* 


Масло топлене. 

4 

2 

4 

2 




Перець гіркий . • . . . . 

0,01 

0,01 

0,01 

0,01 

<— 


— 

Сіль .. 

4 

3 

4 

3 

— 


— 

Масло вершкове для змазу- 








вання форми. 

1 

1 

1 

1 

— 


— 

Помідори мариновані. . . 

100 

100 

60 

60 

60 


60 

Вихід. 

І 

— 


і 

265 

195 


Технологія приготовляння 

Промите м’ясо кролика відокремлюють від кісток. 
Кістки заливають холодною водою і варять відвар для 
підливи, додавши моркви, петрушки, цибулі. М’ясо разом 
з розмоченим у відварі пшеничним хлібом, пропускають 
двічі через м’ясорубку. В одержану масу кладуть масло 
вершкове, сметану, яйця і добре вимішують. 

Підготовлену масу кладуть у форму, змащену верш¬ 
ковим маслом і запікають у духовці (під час запікання 
формочки кладуть на лист з водою). 

Відпускаючи, готову бабку поливають грибною підли¬ 
вою. Гриби для підливи варять, шаткують, змішують з під- 
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смаженою цибулею, морквою, петрушкою, борошном, від¬ 
варом і перцем. 

На гарнір подають свіжі або мариновані помідори. 


78. КОТЛЕТИ З КРОЛИКА 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри¬ 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 




№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Кролик . 

100 

50 

75 

37 



Хліб пшеничний. 

18 

9 

18 

9 

— 

— 

Вода . 

22 

11 

22 

11 

— 

— 

або молоко. 

22 

11 

22 

11 

— 

— 

Перець мелений . 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

— 

Сухарі для обкачування . . 

10 

6 

10 

5 

— 

— 

Вага півфабрикату 



125 

62 

100 

50 

Жир для смаження котлет 

6 

3 

6 

3 

— 

• — 

Картопля ...» . 

100 

100 

70 

70 

50 

50 

Жир для смаження картоплі 

б 

6 

6 

6 

— 

— 

Сіль. 

4 

4 

4 

4 

— 

— 

Горошок консервований . . 

76 

76 

50 

50 

50 

50 

Морква. 

65 

65 

52 

52 

50 

50 

Масло вершкове для моркви 
і горошку. 

5 

5 

5 

5 


Т 

Масло для поливання . . . 

5 

5 

5 

5 

5 

5 

Вихід. 


— 

— 

— 

255 

205 


Технологія приготовляння 

Тушки кролика добре промивають у холодній воді, 
відокремлюють стегенця, м'ясо знімають з кісток, очи¬ 
щають від сухожилля і плівок і нарізують на куски. 
Потім м'ясо пропускають через м’ясорубку двічі з одною 
решіткою і один раз з двома решітками. В розмелене 
м’ясо кладуть замочений у холодній воді або молоці 
черствий білий хліб, солять, посипають перцем і вимішу¬ 
ють дерев’яною лопаткою у широкій неглибокій посудині. 

Вимішану масу знову пропускають через м’ясорубку, 
потім ще раз добре вимішують. З приготовленого фаршу 
виробляють котлети за розкладкою № 1 чотири штуки 
на порцію, а за розкладкою № 2 по дві штуки. Котлети 
обкачують у сухарях і обсмажують на сковороді з розі¬ 
грітим жиром. 
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На гарнір До котлет відпускають картоплю смажену 
Кубиками, горошок і відварену моркву, заправлену мас^ 
лом. Відпускаючи, котлети поливають вершковим маслом. 


79. КРОЛИК В ПІДЛИВІ З ОВОЧАМИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 1 

№2 | 

№ 1 ) 

№ 2 

№ 1 


№ 2 

Кролик .......... 


135 


108 



75 

Кзасоля . 

— 

20 

—— 

20 

— 



Картопля . 

— 

120 

— 

84 

— 

і 


Морква.• . 

— 

25 

— 

20 

— 



Петрушка. 

— 

5 

— 

3.8 

— 



Цибуля ріпчаста. 

— 

25 

— 

21 

— 



Томат-пюре. 

— 

10 

— 

10 

— 


180 

Борошно пшеничне ...» 

— 

5 

— 

5 

— 



Жир. 

— 

10 

— 

10 

— 



Відвар . . • . 

— 

50 

— 

50 

— 



Сіль. 

— 

4 

— 

4 

— 

4 


Перець . 

— 

0,02 

— 

0,02 

— 



Вихід ...... 

— 



— 

— 


255 


Технологія приготовляння 

Очищені від плівки частини тушки кролика (спинку 
і задні ніжки) розрубують на порції, солять, посипають 
перцем, борошном і обсмажують у глибокому сотейнику 
до утворення рум’яної кірочки. 

Смажені куски кладуть у глибокий посуд, додають 
обсмажену картоплю, зварену квасолю, злегка смажені 
моркву, цибулю, петрушку, томат, заливають наполовину 
відваром і тушкують до готовності. 


80. КОВБАСА ДОМАШНЯ З ТУШКОВАНОЮ КАПУСТОЮ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри-і 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 № 2 

№ 1 

№ 2 



Ковбаса домашня. 

Сало-шпик. 

75 — 

15 — 

75 

14 

— 

75 

-— 


76 



















Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 





№ 2 

Капуста квашена. 

256 


180 


у 


— 

Морква.• 

7 

— 

6 

— 



— 

Цибуля ріпчаста. 

15 

— 

13 

— 



— 

Петрушка-корінь. 

3 

— 

2 

— 


і 200 

— 

Томат-пюре. 

15 

— 

15 

— 



— 

Борошно пшеничне .... 

6 

— 

6 

— 



— 

Цукор . 

6 

— 

6 

— 



— 

Перець . 

0.02 

— 

0.02 

— 

і 


—- 

Лавровий лист . 

0,02 

— 

0,02 

— 


— 

— 

Зелень петрушки. 

3 

— 

2 

— 


— 


Вихід. 


— 

— 

■— 

275 

—^ 


Технологія приготовляння 

Квашену капусту віджимають від зайвого соку. Сало- 
шпик нарізують шматочками, обсмажують, і вишкварки 
виймають з сковороди. На залишеному жирі обсмажують 
цибулю, моркву, петрушку і томат. 

Злегка обсмажені овочі змішують з капустою, до¬ 
дають цукор, перець, лавровий лист, підсмажене борошно 
і тушкують до готовності. У готову капусту кладуть ков¬ 
басу, розрізану на два куски, і тушкують 10—15 хвилин. 

Відпускаючи, поверх тушкованої капусти з ковбасою 
кладуть обсмажені шматочки сала і посипають зеленню 
петрушки. 


81. САЛЬНИК З ГРЕЧАНОЮ КАШЕЮ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Сальник . 

100 

50 

100 

50 



або сало-шпик. 

50 

25 

50 

25 

— 

— 

Смалець для каші .... 

20 

10 

20 

10 

— 

^ — 



















Продовження 


♦ 

Продукти 

Вага брутто 
(в е) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово- 
1 го продукту 

1 (в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Крупа гречана . . . . • . 

60 

60 

60 

60 

- 


Печінка. 

60 

40 

55 

37 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

20 

20 

17 

17 

—— 

— 

Петрушка-зелень. 

5 

5 

4 

4 

— 

—. 

Перець гіркий. 

0,02 

0.02 

0,02 

0,02 

— 

—. 

Сіль.• . 

4 

4 

4 

4 

— 

— 

Вихід. 

— 



- Г 

260 

205 


Технологія приготовляння 

Гречану крупу (ядро) перебирають, підсмажують 
і варять розсипчасту кашу. У готову кашу кладуть посі¬ 
чену,'злегка підсмажену цибулю, мелений перець, сма¬ 
лець, пропущену через м’ясорубку сиру свинячу печінку 
і сіль. Потім все добре розмішують, викладають у сотей¬ 
ник або каструлю, яку перед тим обкладають сальником 
і ставлять у духовку запікати. 

Готовий сальник нарізують порційними кусками і, 
відпускаючи, посипають зеленню петрушки. 

Примітка. При відсутності сальника, каструлю або сотей¬ 
ник можна обкладати тонкими шматочками сала-шпик. 


82. ГОЛУБЦІ З М’ЯСОМ ПО-УКРАЇНСЬКОМУ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

1 № 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

М’ясо ТИ сорту. 

164 

109 

121 

81 


— 

Капуста свіжа. 

200 

150 

160 

120 

— 

— 

Рис або пшоно 1 . 

15 

10 

37 

25 

-— 

—. 

Цибуля ріпчаста ..... 

20 

15 

12 

9 

— 

— 

Жир .. 

10 

5 

10 

5 

—— 

■- 


1 Розрахунок виходу страви зроблено на пшоно. 
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Продовження 


Продукти 

Вага брутто 

(В 8) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в 8) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 І 

1 1 

№ 1 

№ 2 

| № 1 | 

№ 2 


4 

4 

4 

4 



Перець мелений. 

0,02' 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

— 

Зелень . . . 

5 

4 

4 

3 

— 

— 

Часник . 

2 

2 ! 

1,5 

1,5 

— 

— 

Вихід. 

"а 

, 

__ 

- 

305 

215 


Підлива сметанна 


Відвар .«. 

90 

70 

90 

70 


. _ 


_ 

Борошно пшеничне .... 

5 

4 

5 

4 




— 

Масло вершкове. 

5 

4 

5 

4 


100 


75 

Сметана.• . 

20 

15 

20 

15 


— 


— 

Томат-пюре. 

10 

7 

10 

7 

і 

— 

у 

— 

Загальний вихід . 


— 

— 

— 

405 

290 


Технологія приготовляння 

У білоголовкової капусти відрізають качани. Підго¬ 
товлені таким способом головки капусти відварюють у 
підсоленій воді, після чого викладають на решето, дають 
стекти воді і відрізають листя. Товсті жилки листя зрі¬ 
зають або розбивають тяпкою, щоб лист» було однакової 
товщини. На кожний лист кладуть начинку з м’яса і каші 
і загортають його. 

Для начинки м’ясо пропускають через м’ясорубку, кла¬ 
дуть сіль, мелений перець, розсипчасту пшоняну кашу, 
злегка підсмажену цибулю і перемішують. 

Загорнуті голубці укладають на лист, змащений мас¬ 
лом, вливають м’ясного відвару і тушкують у духовці 
20 — ЗО хвилин, після чого заливають підливою і тушку¬ 
ють до готовності. 

Готові голубці посипають дрібно посіченим часником. 
Відпускаючи, голубці зверху заливають сметанно-томат¬ 
ною підливою і посипають січеною зеленню. 
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83. ЯЛОВИЧИНА З ЗАПЕЧЕНОЮ КАРТОПЛЕЮ 


Продукти 


Вага брутто 
(в г) 


Вага нетто 
і півфабри 
кяту (в г) 

Розкладки 


Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 


4 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

М’ясо (вирізка). 

161 

107 

119 

79 

75 


50 

Масло топлене. 

15 

10 

15 

10 

— 


— 

Картопля.. 

245 

245 

172 

172 

150 


150 

Сметана. 

25 

20 

25 

20 

— 


— 

Перець мелений . 

0.02 

0,02 

0.02 

0,02 

— 


— 

Сіль. 

4 

4 

4 

4 

— 


— 

Кріп. 

5 

5 

4 

4 

— 


— 

Коричневий відвар . . . 

75 

50 

75 

50 

— 


—- 

Борошно пшеничне .... 

5 

4 

5 

4 

— 


— 

Жир. 

2 

1.5 

2 

1,5 

< 


> 


Томат-пюре. 

5 

4 

5 

4 





Цибуля ріпчаста. 

5 

4 

4 

3 





Морква. 

5 

4 

4 

3 


> 75 


, 50 

Петрушка. 

3 

2 

2 

1.5 





Часник. 

2 

1.5 

1.5 

1 





Масло вершкове. 

3 

2 

3 

2 

У 


і 


Булка.. 

40 

ЗО 

40 

ЗО 

35 


25 

Вихід. 

— 

•— 

—- 


335 

275 


Технологія приготовляння 

Очищену вирізку нарізують по два куски на порцію, 
відбивають тяпкою, посипають перцем, солять і смажать. 
Обчищену картоплю відварюють і нарізують кубиками. 
З коричневого відвару, додавши борошна, томату, цибулі, 
моркви і петрушки готують підливу. Відварену картоплю 
заливають сметаною і ставлять у духовку запікатися. 

Відпускаючи готове м’ясо, укладають на підсмажені 
шматочки булки і поливають маслом. 

Запечену картоплю посипають січеним кропом, час¬ 
ником, зеленню і відпускають окремо до яловичини. 
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ОВОЧЕВІ СТРАВИ 


84. КАРТОПЛЯ ВІДВАРНА В СМЕТАНІ 



1 

і 


Вага нетто 

Вага готово- 


Вага брутто 1 

і півфабри- 

го продукту 

Продукти 

(В г) 

кату (в г) 

(в г) 

Розкладки 


№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Картопля стара. 

375 

455 

260 

310 

250 

300 

або молода . 

325 

380 

270 

320 

250 

300 

Сметана. 

ЗО 

20 

ЗО 

20 

ЗО 

20 

ЗєЛЄНЬ ПеТруШКИ . ; 

3 

3 

2 

2 

2 

2 

Сіль. . , . . 1 

4 

4 

4 

4 

—■ 

—- 

Вихід . 

і ! 

і 

і 

і 

і 

і “ 

280 

320 

і 


Технологія приготовляння 

Картоплю промивають, обчищають, потім знову про¬ 
мивають і варять у підсоленій воді. Якщо картопля круп¬ 
на, то її нарізують часточками. Варену картоплю зали¬ 
вають сметаною і посипають зеленню. 


85. КВАСОЛЯ У СТРУЧКАХ ВІДВАРНА З МАСЛОМ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ і 

№ 2 

№ 1 

N° 2 

№ 1 

і 

І № 2 

і 

Квасоля свіжа. 

190 

1Е0 

170 

170 

150 

150 

або консервована . . . 

250 

250 

150 

150 

150 

150 

Масло вершкове. ! 

20 

10 

20 

10 

20 

10 

Перець мелений . 

0,02 

0,02 

0,02; 

0,02 

0,02 

0,02 

Сіль. 

4 

4 

4 

4 

— 

— 

] 

Вихід. 


! 

1 

— 

170 

160 


Технологія приготовляння 

Квасолю-стручки очищають від жилок, промивають 
у холодній воді, розрізують стручок на 2 — 3 частини і 
варять до готовності у підсоленій воді. Готову квасолю 
відкидають на сито. Відпускаючи, квасолю поливають 
розтопленим маслом і посипають меленим перцем. 
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86. КАРТОПЛЯ З СИРОМ 


\ 

Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Картопля ......... 

300 

Г- — 

210 

— 

■ - 

1 

і 

Сир. 

100 

— 

93 

— 

— 

— 

Масло вершкове. 

10 

— 

10 

— 

— 

—- 

Сіль ••• + ••••*»* 

4 

‘ 1 

4 

— 

— 

— 

Сметана. 

25 


25 

— 

— 

— 

Цибуля зелена . 

10 

— 

8 

— 

— 

— 

Вихід. 

І 

1 

1 _ 

- - 

- — 

345 



Технологія приготовляння 

Обчищену і промиту картоплю відварюють у підсоле¬ 
ній воді. Відварену гарячу картоплю протирають, змішу¬ 
ють з протертим сиром і добре розмішують. Відпускаю¬ 
чи, в 'картоплю кладуть вершкове масло, поливають сме¬ 
таною і зверху посипають дрібно посіченою зеленою 
цибулею. 


87. КАРТОПЛЯ ВІДВАРНА З СМАЖЕНОЮ ЦИБУЛЕЮ, 

ГРИБАМИ АБО ПОМІДОРАМИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) , 

Розкладки 

1 № 1 

№> 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Картопля стара . 

375 

445 

260 

• 310 

250 

300 

або молода . 

320 

380 

270 

320 

250 

300 

Цибуля ріпчаста. 

60 

50 

50 

40 

25 

20 

Гриби свіжі. 

90 

80 

70 

60 

35 

ЗО» 

або помідори свіжі . . . 

160 

150 

135 

125 

85 

80 

Петрушка-зелень.. 

3 

3 

2 

2 

— 

— 

Масло вершкове. 

15 

10 

15 1 

10 

15 

10 

Сіль.. . 

4 

4 

4 

4 

— 

— 

Вихід.• 


_ 



290 

330 

з грибами .... 

— 

— 

— 


325 

360 

з помідорами . . 

— 

1 — 

— 


375 

410 


8 ? 
















Технологія приготовляння 


Обчищену, промиту картоплю варять до готовності 
в підсоленій воді і зливають. Цибулю смажать, додавши 
свіжі гриби або помідори. Відпускаючи, картоплю за¬ 
правляють маслом, посипають січеною зеленню петрушки 
і смаженою цибулею з грибами або помідорами. 


88. КАРТОПЛЯНІ ПИРІЖКИ З ГРИБАМИ І РИСОМ 


Продукти 

* 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в 2) 

Розкладки 


№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Картопля . 

— 

і 

335 

1 

5 ШТ< 

— 

235 

■— 



Яйця. 

-— 

■— 

8 

— 



Рис .... . 

—■ 

20 


20 

— 



Гриби сушені. 

— 

10 

— 

10 

— 



Цибуля ріпчаста. 

— 

ЗО 

V 

25 

і 

— 


> 300 

Жир .. 

і 

10 

— 

10 

— 



Перець мелений . 

— 

0,02 

— 

0,02 

— 



1 

— 

4 

— 

4 

— 

* 


Масло вершкове. 

— 

5 

— 

5 

— 


5 

Вихід.і 

— 

— 

— 

— 

— 

305 


Технологія приготовляння 

Картоплю варять у шкірці, обчищають, пропускають 
через м’ясорубку, солять заправляють сирими яйцями, 
перцем і добре розмішують. 

Приготовляння начинки. Варять рисову роз- 
сипчасту кашу і змішують її з вареними січеними гриба¬ 
ми, злегка обсмаженою цибулею, солять і заправляють 
перцем. 

З картопляної маси виготовляють коржики, на які 
кладуть начинку, надають форми пиріжка і обсмажують 
з обох боків на розпеченому жирові. 

Відпускаючи, картопляні пиріжки поливають вершко¬ 
вим маслом, 
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89. КАРТОПЛЯНИЙ ПИРІГ З КАШЕЮ 





1 Вага 

нетто 

Вага готово- 


Вага брутто 
(в г) 

і півфабри- 

го продукту 

Продукти 

1 кату 

(В г) 

(в г) 

Розкладки 


№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

1 

Картопля . 

360 

1 

5 шт * 

і 

250 


245 


Яйця. 

і 

— 

8 

— 

~ і 

— 

Жир. 

5 

— 

5 

— ■ 



Цибуля ріпчаста. 

20 

— 

17 

— 

у 

■ ■■ 

Крупа гречана ...... 

16 

— 

16 

— 

| 45 

- ТІ 

Олія. 

5 

— 

5 

■ 


Сіль. 

4 

1 

То шт - 

— 

4 

— 

— 

— 

Яйце для змазування пирога 

— 

4 

— 

— 


Масло для мащення листа . 

0,25 

— 

0,25 


_ 

1 

Підлива грибна № 105 . . 

75 

— 

75 

— 

75 

— 

Вихід.і 

— 

— 

— 

— 

365 

— 


Технологія приготовляння 

Обчищену і промиту картоплю варять до готовності, 
потім протирають її гарячою на протиральній машині 
або пропускають через м’ясорубку. У підготовлену кар¬ 
топляну масу кладуть яйце, солять, розмішують і шаром 
укладають на лист, змащений жиром. Зверху кладуть 
начинку, приготовлену із звареної каші, заправленої злег¬ 
ка підсмаженою цибулею. Начинку накривають шаром 
картопляної маси, зверху змазують сирим яйцем і запі¬ 
кають у духовці. 

Картопляний пиріг відпускають з грибною підливою. 


90. ПИРІЖКИ КАРТОПЛЯНІ З ЛІВЕРОМ 


Продукти 

і 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

| Розкладки 


№ 1 

! № 2 

№ 1 

N° 2 | 

№ і 

№ 2 

і 

Картопля . .. . . і 

—- ! 

320 

1 

т шт і 


224 

І _ 

і 

216 

Яйця , . , « . 

і 


10 


10 
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Гїродов&енйя 


Продукти 

Вага брутто 
(в г\ 

Вага нетто 
і півфа6[,и- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Легені, серце. 


135 


125 


90 

Цибуля ріпчаста. 

— 

20 

— 

17 

— 

12 

Перець мелений ..... 

— 

'0,02 

— 

0,02 

— 

— 

Борошно пшеничне .... 


5 

— 

5 

— 

■ 

Жир. 

- ч 

10 

— 

10 

— 


Сіль. 

— 

4 

— 

4 

— 

— 

Підлива грибна № 105 . . 

— 

75 

— 

75 

— 

75 

Вихід. 

’ 

- 


1 - ! - 

360 


Технологія приготовляння 

Картоплю варять у шкірці, обчищають, протирають 
на протиральній машині або пропускають через м’ясо¬ 
рубку, потім додають яйця і все розмішують. 

З картопляної маси виготовляють невеликі кульки, 
кожну з них обсипають борошном, роблять заглиблення, 
в яке кладуть приготовлену начинку з лівера, загорта¬ 
ють, надають форму пиріжка і обсмажують з жиром. Пи¬ 
ріжки відпускають з грибною підливою. 

Приготовляння начинки. Промитий і очище¬ 
ний лівер варять, пропускають через м’ясорубку на дріб¬ 
ну решітку, додають злегка обсмажену цибулю, перець, 
сіль і підсмажують з жиром. 


91. ДЕРУНИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 


- 

№ і 

| № 2 

№ 1 

№ 2 

№ і 1 

№ 2 

Картопля . 


і 

300 


і 

210 



Борошно . 

— 

20 

— 

20 

— 

— 

Амоній . •. 

— 

1 

— 

1 

— 

— 

Олія. 

— 

10 

— 

10 

1 


Сіль. 

— 

4 

— 

4 

і 

, . - 

Цибуля ріпчаста. 

— 

ЗО 

— 

25 

— 

-— 

Олія. 

— 

2 

— 

2 

— І 

*— 

Вихід. 

і 

... . 


і 

, 

180 
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Технологія приготовляння 

Обчищену сиру картоплю труть на тертці, додають 
борошно, сіль, амоній, розмішують і смажать деруни на 
чавунній сковороді, змащеній олією. 

Відпускаючи, заправляють смаженою на олії цибу¬ 
лею. 


92. КАПУСТА ТУШКОВАНА З САЛОМ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Капуста свіжа. 

315 


250 




або квашена. 

300 

— 

210 

— 

— 

■ ^ 

Сало-шпик. 

25 

— 

24 

— 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

24 

— 

20 

— 

— 

--V 

Морква. 

13 

■—- 

10 

— 

— 

— 

Петрушка . . . . • ... 

7 

— 

5 

— 

— 

— 

Томат -люре. 

20 

— 

20 

— 

— 

— 

Борошно пшеничне .... 

5 

— 

5 


— 

-- 

Цукор . . . 

5 

— 

5 

-- 

— 

— 

Оцет трипроцентний . . . 

8 

— 

8 


— 

— 

Перець. 

0,05 


0,05 

— 

— 

— 

Лавровий лист . 

0,02 

— 

0,02 

— 

— 

— 

Зелень петрушки. 

3 

— 

3 

— 

— 

— 

Сіл ь . . . • « ..... 

4 

— 

4 

— 


— 

Вихід ...... 





250 

— 


Технологія приготовляння 

У свіжу пошатковану білоголовкову капусту влива^ 
ють невелику кількість води або відвару, додають оцет, 
томат-пюре, лавровий лист, перець і тушкують 1—1,5 го¬ 
дини 

Під час тушкування капусту треба помішувати. За 
15 — 20 хвилин до готовності капусти кладуть пошатко¬ 
вані і злегка обсмажені на салі-шпик цибулю, моркву, 
петрушку і підсмажене борошно. Все перемішують і туш¬ 
кують до готовності. Готову капусту солять і заправля¬ 
ють цукром. 


1 При тушкуванні квашеної капусти оцту додавати не треба. 
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Перед тим як відпускати, зверху на тушковану ка¬ 
пусту кладуть шматочки обсмаженого сала і посипають 
січеною зеленню петрушки. 


93. КАПУСТА, НАЧИНЕНА М’ЯСОМ І ПШОНЯНОЮ 

КАШЕЮ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

В<іга готово 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 



№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Капуста свіжа. 


200 


160 



М'ясо III сорту. 

— 

100 

— 

74 

— 


Пшоно. 

— 

20 

— 

20 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

—. 

20 

— 

17 

— 

і 

Жир. 

— 

10 

— 

10 

— 

— 

Перець мелений ..... 

— 

0,02 

— 

0,02 

— 

— 

Сіль. 

— 

4 

.— 

4 

— 

— 

Відвар білий. 

— 

90 

— 

90 

— 

— 

Борошно пшеничне .... 

— 

5 

— 

5 

— 

— 

Масло вершкове. 

— 

25 

— 

25 

— 

— 

Сметана. 

— 

25 

— 

25 

— 

— 

Томат-пюре. 

— 

10 

— 

10 

— 

— 

Вихід. 

- 


_ _ _ 

- 

.- 

325 


Технологія приготовляння 

Свіжі, невеликі головки білоголовкової капусти обчи¬ 
щають, видаляють качани, промивають у підсоленій хо¬ 
лодній воді і варять. Потім дають головкам прохолонути 
і відривають від них листя. 

Одночасно приготовляють начинку: м’ясо відокремлю¬ 
ють від кісток, очищають від сухожилля і плівок і роз¬ 
дрібнюють на м’ясорубці. До м’ясної маси додають варе¬ 
ну розсипчасту пшоняну кашу, злегка підсмажену цибу¬ 
лю, заправляють перцем, солять і все розмішують. 

На капустяне листя кладуть начинку, накривають його 
другим листом, на який знову кладуть начинку, надають 
форму головки, кладуть у сотейник, заливають відваром 
і тушкують. За 15 хвилин до готовності заливають сме¬ 
танно томатною підливою і знову тушкують до повної 
готовності. 

Готову начинену капусту відпускають разом з підли¬ 
вою у якій вона тушкувалася. 
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94. ГОЛУБЦІ З ПШОНОМ 


Продукти 


І Вага брутто 

Вага нетто 

Вага готово- 

і півфабри- 

го продукту 

і (в г) 

І 

кату (в г) 

(в г) 


Розкладки 


М> 1 

№ 2 

К® 1 № 2 

№ 1 

№ 2 


Капуста свіжа. 


200 

_ 

160 



_ 

Пшоно. 

— 

50 

— 

50 


і 


Сало-шпик. 

_ 

5 

—. 

5 

— 



Часник . 


5 

— 

4 

— 


220 

Морква.. 


20 

— 

16 

— 



Цибуля ріпчаста. 

— 

15 

— 

13 

— 

1 


Борошно пшеничне .... 

■— 

5 

— 

5 

— 

\ 


Томат-пюре. 


10 

— 

10 

— 



Сметана.. 

— 

15 

— 

15 

— 



Жир. 

— 

5 

— 

5 

— 


> 50 

Перець.. 


0,02 

— 

0,02 

— 



Відвар". 

— 

. 50 

— 

50 




Сіль.. 

■ ■ ■ 

4 

— 

4 

і 

— 

і 


Вихід. 

• 

—. 

— 


— 

1 970 


Технологія приготовляння 

Обчищену свіжу капусту цілими головками відварю¬ 
ють і відокремлюють листя. 

Приготовляння начинки. Пшоно промивають 
гарячою водою, всипають у киплячу підсолену воду, до¬ 
водять до напівготовності, після чого кладуть дрібно по¬ 
січене сало, перець, сіль і все добре розмішують, додав¬ 
ши злегка обсмажені моркву і цибулю. 

На лист капусти кладуть приготовлену начинку, за¬ 
гортають, складають на лист, поливають відваром і запі¬ 
кають у духовці до утворення рум’яної кірочки. Потім 
голубці кладуть у сотейник, заливають підливою, приго¬ 
товленою з борошна, томату, сметани та відвару, і туш¬ 
кують до готовності. 

Голубці відпускають з підливою, в якій вони тушку¬ 
валися, і посипають дрібно посіченим часником. 




















95. ГАРБУЗ ТУШКОВАНИЙ З ЯБЛУКАМИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово- 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 ' 

№ 2 

Гарбуз . 


1 

250 

■ » ■ 

175 



Яблука свіжі. 

— 

150 


132 

— 

— 

Масло вершкове. 

— 

10 

— 

10 

— 

■— 

Цукор. 

— 

10 

— 

10 

— 

— 

Вода 

— 

ЗО 

— і 

ЗО 

■— і 

— 

Сіль. 

— 

4 

— 

4 

— і 

— 

Кориця . 

— 

0,05 

— 

0,05 

— і 

— 

Горіхи .. 

— 

38 

— 

ІУ 

— 

— 

Вихід. 

І 

1 і 

І 

— 

і 

_ 1 

! — 

І 

270 


Технологія приготовляння 

Обмитий гарбуз обчищають, виймають насіння з м’я- 
кіттю і нарізують шматочками. Обчищені яблука дрібно 
ріжуть, кладуть у сотейник разом з нарізаним дрібними 
кубиками гарбузом, посипають цукром, вливають трохи 
води, додають вершкового масла, солять і тушкують до 
готовності. 

Відпускаючи, готовий гарбуз посипають посіченими 
горіхами, змішаними з роздрібненою корицею. 


96. ГАРБУЗ, ЗАПЕЧЕНИЙ В СМЕТАННІЙ ПІДЛИВІ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і 1 півфабри- 
1 кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Гарбуз . 

300 


210 

і 

170 


Масло топлене. 

6 

— 

6 

—- 

—• 

— 

Відвар м'ясний або озоче- 







вий. 

60 

— 

60 




Сметана. 

15 

— 

15 

- — 

1 

— 

Борошно пшеничне .... 

10 

— 

10 

— 

> 75 


Масло вершкове . . . . . ! 

4 

і 

і 

— 

4 ! 

-— 

І 

— 


№ 






















Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і швфабри- 
1 кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Сухарі. 

3 

_ 

3 




Сир український . • . . . 

5 

— 

4,6 

— 

— 

— 

Сіль... 

4 

— 

4 

— 

— 

— 

Вихід. 

- 

—- 

— 

—— 

245 

— 


Технологія приготовляння 

Обчищений від шкірки і насіння гарбуз нарізують ку¬ 
биками або шматочками, обсмажують на маслі, склада¬ 
ють на сковородку, змащену маслом і посилану сухаря¬ 
ми, заливають сметанною підливою, потім посипають тер¬ 
тим сиром, оббризкують маслом і запікають у духовці. 

Відпускають лише на сковородні. 


97. МОРКВА ТУШКОВАНА З ГРИБАМИ І КАРТОПЛЕЮ 


Продукти 

ІВага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 

(В і?) 

Розкладки 

1 № і 

№ 2 

і 

№ і 

, і 

1 № 2 

№ 1 

№ 2 

Морква.. 


! 

150 


120 



Картопля . 

— 

125 

— 

87 

— 

—- 

Цибуля ріпчаста. 

— 

ЗО 

— 

25 

— 

— 

Гриби сушені. 

— 

10 

— 

10 

— 

— 

Масло топлене . • . . . . 

— 

10 

— 

10 

— 

— 

Борошно пшеничне .... 

— 

3 

— 

3 

— 

— 

Перець гіркий. 

— 

0,02 

— 

0,02 

— 

— 

Лавровий лист . 

— 

0,02 

— 

0,02 

— 

— 

Сіль. 

і 

4 

— 

4 

— 

— 

Вихід. 

! 

_ , 

і 

і 

200 


Технологія приготовляння 

Обчищені та нарізані кубиками картоплю і моркву, а 
також цибулю обсмажують з жиром. Сушені гриби про¬ 
мивають, варять і ріжуть дрібними кубиками. 
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Обсмажені овочі, відварені гриби І злегка підсмажену 
цибулю змішують, додають злегка підсмажене борошно, 
розведене грибним відваром, кладуть сіль, перець, лав¬ 
ровий лист і тушкують до готовності. 


98. ГРИБИ ТУШКОВАНІ З КАРТОПЛЕЮ І ПОМІДОРАМИ 


І 

Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

1 Вага не тто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Гриби білі СВІЖІ. 

200 

200 

152 

152 



Картопля . 

180 

180 

153 

153 

— 

— 

Помідори. 

100 

100 

85 

85 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

40 

40 

34 

34 

— 

— 

Жир. 

15 

10 

15 

10 

і 

— 

Петру шка-зелень. 

5 

5 

4 

4 

І 

— 

Сіль. 

4 

4 

4 

4 

— 

— 

Вихід. 

- 


■ — 


со 

о 

о 

300 


Технологія приготовляння 

Свіжі гриби перебирають, промивають у холодній 
воді, дрібно шаткують і смажать. В обсмажені гриби до¬ 
дають посічену і злегка обсмажену ріпчасту цибулю, на¬ 
різані часточками свіжі помідори і тушкують до готов¬ 
ності. 

Картоплю обчищають у вигляді бочоночка і варять 
у підсоленій воді. 

Відпускаючи, тушковані гриби посипають січеною зе¬ 
ленню. На гарнір відпускають відварену картоплю. 


99. ПЕРЕЦЬ, НАЧИНЕНИЙ М’ЯСОМ І РИСОМ 


Продукти 

Вага брутто 

(В 8) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово* 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ і 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Перець солодкий . 

215 

1 

170 

160 

128 



М’ясо. 

164 

109 

121 

81 



Рис. 

15 

10 

37 

25 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

20 

15 

12 

9 

—— 

■— 
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Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 



№ 1 

№ 2 | 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Сухарі ... •. 

3 

3 

і 

3 

3 



Жир. 

7 

5 

7 

5 

— 

— 

Сіль. 

і 

4 

4 

4 

4 

! 

— 

Вихід .. 

і 

і _ 

ва 

250 


225 

Підлива сметанна № 106 . 

— 

; : 

— 



75 

Вихід з підливою . 

- — 

! і 


- 

400 

300 


Технологія приготовляння 

З перцю виймають насіння і заливають окропом на 
З — 5 хвилин. М’ясо відварюють, пропускають через м’я¬ 
сорубку, додають рисову розсипчасту кашу, злегка об¬ 
смажену цибулю, солять і начиняють перець. Потім пе¬ 
рець складають у сотейник, заливають підливою, посипа¬ 
ють сухарями і тушкують у духовці. 

Відпускаючи, поливають рештою підливи. 


100. КАБАЧКИ, НАЧИНЕНІ М’ЯСОМ 


Продукти 

Вага брутто 

(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 


№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 


Кабачки . 

240 

192 

160 

128 



М’ясо. 

164 

109 

121 

81 

— 

—. 

Рис . 

15 

10 

37 

25 

— 

— 

Циб}лт ріпчаста. 

20 

15 

12 

9 

— 

— 

Сухарі. 

— 

3 

— 

3 

— 

— 

Сир український. 

5 

— 

3 

— 

— 

— 

Жир. 

7 

0 

7 

5 

— 

1 

Сіль . . ;. 

4 

4 

4 

4 

— 

— 

Вага півфабрикату 

_ 


340 

250 

300 

225 

Підлива сметанна № 106 . 

— 

— 

— 

— 

100 

75 

Вихід. 

І 1 

— 

— 

— 

400 

300 


























Технологія приготовляння 

Молоді кабачки не більше 7 — 8 см у діаметрі розрі¬ 
зують упоперек на куски завдовжки 5 см. З кабачків 
виймають ложкою частину м’якоті з насінням і відварю¬ 
ють у підсоленій воді до напівготовності. Потім кабачки 
начиняють м’ясною начинкою, приготовленою з сирого 
м’яса, і відвареного рису, додавши злегка підсмаженої 
цибулі і солі. Зверху начинку посипають тертим сиром або 
сухарями, оббризкують маслом і запікають у духовці. 

Відпускаючи, кабачки поливають сметанно-томатною 
підливою. 


101. ПОМІДОРИ, НАЧИНЕНІ М’ЯСОМ 


1 

1 

1 

Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ і 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

М'ясо. 

164 

109 

121 

91 ^ 

і 

і 

% 


Помідори. 

250 

200 

160 

128 





Рис.. 

15 

10 

37 

25 





Цибуля ріпчаста. 

20 

15 

12 

9 


[300 

* 


225 

Сухарі.. . 

3 

3 

3 

3 




> 

Жир. 

7 

5 

7 

5 





Сіль. 

4 

4 

4 

4 





Перець мелений . 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

1 


4 


Вага півфчбритоату 



340 

250 


300 


225 

Підлива сметанна № 106 . 

— 

— 

— 

— 


100 


75 

Вихід. 

і 

1 

— 

і 

— 

— 

і 

400 

і 

і 

і 

300 


Технологія приготовляння 

Свіжі відібрані непом’яті помідори промивають у хо¬ 
лодній воді, зрізують денце помідорів і вижимають з них 
сік і зерна. 

В утворене заглиблення кладуть м’ясну начинку, при¬ 
готовлену з сирого м’яса, відвареного рису, злегка під¬ 
смаженої цибулі, солі і перцю. Зверху начинку посипа¬ 
ють сухарями, збризкують маслом і ставлять у духовку 
для запікання. 

Відпускаючи, начинені помідори поливають томатно- 
сметанною підливою. 














102. ПОМІДОРИ, НАЧИНЕНІ ГРИБАМИ І РИСОМ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово' 
го продукт) 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Помідори свіжі. 

175 


150 


\ 


Гриби свіжі. 

95 

— 

70 

— 


. 

Рис.. . 

25 

— 

25 

— 


_ - 

Цибуля ріпчаста. 

ЗО 

— 

25 

- ; 


— 

Томат-пюре. 

10 

— 

10 

! 


— 

Масло вершкове. 

10 

— 

10 

— і 


— 

Сухарі білі. 

— 

— 


і 


— 

Сир український. 

5 

— 

5 

1 

і 


— 

Петрушка-зелень. 

3 

— 

2 

_і 


— 

Перець мелений . 

0,05 

— 

0,05 

— 


— 

Часник . 

0,3 

— 

0,15 

— 


~— 

Сіль. 

4 

— 

4 

— 


— 

Підлива сметанна № 106 . 

— 

— 

— 

_ 

75 

— 

Вихід. 

_ 

_ __ 

_ 


325 

. 


Технологія приготовляння 

Свіжі відібрані помідори промивають у холодній воді, 
зрізають денце помідорів і вижимають з них сік і зерна. 

В утворене заглиблення кладуть начинку, приготовле¬ 
ну з грибів, рису, злегка підсмаженої цибулі, томату- 
пюре, солі і перцю. 

Зверху начинку посипають сухарями, сиром, збризку¬ 
ють маслом і ставлять у духовку запікати. 

Відпускаючи, начинені помідори поливають сметан¬ 
ною підливою, посипають дрібно посіченим часником і 
зеленню. 


103. ГОРОШОК з ШИНКОЮ ПО-УКРАЇНСЬКОМУ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово- 
і го продукту 

І (в г) 



Розкладки 




№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Горошок зелений (консер¬ 
вований) . 

_ і 

200 


130 


130 

Масло вершкове. 


10 

— 

10 

— 

— 

Шинка варена (окіст) . . . 

— 

69 

— 

50 

— 

50 

Коричневий відвар .... 

— 

50 

— 

50 

— 

— 

Борошно пшеничне .... 

і 

3 

і 

3 

— 

—- 


94 




















Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в з) 

Вага готово¬ 
го продукту 

(В 8) 



Розкладки 




№ 1 | 

№ 2 

№ 1 | 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Жир.• • 

— 

2 

-- 

2 

— 


Томат-пюре. 

— 

5 

— 

5 

— 

50 

Цибуля ріпчаста. 

— 

4 

-' 

3 

п 

— 

‘ 

Морква. 

—- 

4 


3 



Петрушка. 

1 

2 


1,5 



Часник. 

— 

2 


1,5 

— 

- ~ 

Масло вершкове. 

— 

3 

— 

3 

— 

— 

Сіль. 

— 

4 

— 

4 

— 


Перець горошок. 

— 

0.02 

— 

0,02 

— 

— 

Лавровий лист.• 

— 

0,02 


0,02 

— 

- ~ 

Хліб пшеничний для обсма¬ 
жування . 

— 

50 

— 

50 

— 

45 

Масло вершкове .... 

— 

5 

-- 

5 

■ 

1 г 

Вихід ...... 

— 

__— 

_ , — 

.. 

—~ 

275 


Технологія приготовляння 

Смажену шинку заливають підливою і тушкують ра¬ 
зом з зеленим горошком до готовності. 

Відпускаючи, зелений горошок з шинкою обкладають 
смаженими шматочками хліба і посипають дрібно посіче¬ 
ним часником. 


104. ПІДЛИВА ЧЕРВОНА (ОСНОВНА,) 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г ) 

Вага готово¬ 
го продукту 

Х (В 8) 



Розкладки 



№ 1 

№ 2 

МЬ 1 

№ 2 

№ ї 

№ 2 

Коричневий відвар .... 

—— 

1000 

— 

1000 

_ 

—. 

Борошно пшеничне .... 

— 

50 

— 

50 

— 


Жир.. . 

— 

50 

— 

50 

— 

— 

Томат-пюре. 

— 

100 

— 

100 

— 

_ 

Цибуля ріпчаста. 

— 

40 

— 

34 

— 

—. 

Морква. 

— 

40 

—- 

32 

— 

—. 

Часник. 

— 

3 

. . - 

2 

_N. 

. _ 

Лавровий лист . 

— 

0,2 

— 

0,02 

N— 

— 

Перець . 

— 

0.2 

— 

0,02 

— 

— 

Петрушка. 

— 

25 

—• 

25 

— 

— 

Сіль ... 

— 

10 

— 

10 

— 

— 

Вихід ...... 

— 


—— 

__ 


1000 
























Технологія приготовляння 


У гарячий коричневий відвар 1 кладуть підсмажене 
борошно і кип’ятять, додаючи злегка підсмажені овочі, 
зв’язані в пучок корінці петрушки, томат-пюре і ва¬ 
рять протягом години, помішуючи і знімаючи піну. За 
10 хвилин до закінчення варіння додають перець, лавро¬ 
вий лист, сіль. Підливу проціджують крізь сито. Проці¬ 
джену підливу нагрівають до кипіння і заправляють час¬ 
ником. 


105. ПІДЛИВА ГРИБНА 


Продукти 



Вага нетто | Вага готово* 
і півфабри-'го продукту 
кату (в г) І (в г) 

Розкладки 


1 ■№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 ’ 

№ І 

№ 2 


Гриби сушені. 

■ 


■ 




Борошно пшеничне .... 

ШШ 

— 



— 

— 

Жир. 

шш 

— 

шш 

■— 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

300 

— 

250 

і 

— 

— 

Томат-пюре. 

100 

— 

100 

— 

— 

— 

Сіль.• . . 


— 

40 

— 

— 

— 

Перець мелений . 

1 


1 

— 

— 

. — 

Вихід ...... 

_ 




1000 

м 


Технологія приготовляння 

Зварені сухі гриби шаткують. Окремо підсмажують 
борошно і розводять грибним відваром, додають злегка 
підсмажену цибулю, шатковані гриби, солять і заправля¬ 
ють перцем і підсмаженим томатом-пюре і варять до го¬ 
товності. 

Грибну підливу відпускають до різних овочевих, кру¬ 
п’яних та інших страв по 50, 75, 100 г на кожну страву: 


1 Приготовляння коричневого відвару. Дрібно 
порубані кістки обсмажують на листі в духозці разом з нарізаним 
корінням (морква, петрушка, селера) і цибулею. Потім кладуть все 
в казан, заливають холодною водою і парять на малому вогні 10— 
12 годин. Під час варіння періодично знімають з поверхні від¬ 
вару жир. Готовий відвар проціджують крізь сито або марлю. 











106. ПІДЛИВА СМЕТАННА З ТОМАТОМ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кзту В б) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

М’ясний. 



іі| 




або борошняний відвар 


— 

ВІД 

— 


— 

Борошно пшеничне , • , . 

50 

— 

НктЯ 

— 

— 

_ 

Масло вершкове. 

50 

—- 

НЕшЯ 

— 

— 

— 

Сметана. 

250 

— 


•- 


— 

Томат-пюре. 



Дми 

— 

— 

— 

Сіль.. 

ЗО 

— 


•- 

— 

— 

Лавровий лист . 


■— 


— 

— _ 

— 

Вихід. 

— 

— 



1000 

— 


Технологія приготовляння 

Підсмажене борошно розводять м’ясним або борош¬ 
няним відваром, додають сметану, смажений томат і 
лавровий лист. Добре розмішують, щоб не було грудок, 
доводять до кипіння, солять на смак і проціджують. Під¬ 
ливу сметанну вживають до різних овочевих, м’ясних і 
рибних страв по 50, 75, 100 г на кожну страву. 

СТРАВИ З КРУПІВ, БОБОВИХ ТА 
МАКАРОННИХ ВИРОБІВ 


107. КАША СТЕПОВА, ЗЛИВНА 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 | 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

і № 1 

№ 2 

Пшоно ..! 

80 

60 

80 

60 


« 

Картопля.. . 

80 

60 

56 

42 

— 

— 

Сало-шпик. 

25 

20 

25 

20 

— - 

— 

Яйця . ... . і 

| 

"Г шт - 

— 

10 

і 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

25 

20 

21 

17 

— 

і 

Сіль. 

4 

4 

4 

4 

■— 

— 

Вихід ...... 

— 

— 


— 

380 

280 


97 




















Технологія приготовляння 

Пшоно промивають два-три рази у теплій воді. Кар¬ 
топлю обчищають і нарізують кубиками. У підсолений 
окріп кладуть картоплю разом з пшоном і варять, за¬ 
кривши кришкою, поки картопля і пшоно не розваряться, 
після чого зайвину води обережно зливають (води для 
степової зливної каші беруть навмисно більше, приблизно 
1 л на 100 г пшона). 

Сало-шпик нарізують кубиками, підсмажують з цибу¬ 
лею, кладуть у кашу, перемішують, потім заправляють си¬ 
рим яйцем і варять до повної готовності. 


108. КАША ГРИБНА ЧУМАЦЬКА 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово^ 
го продукту 

(В 8) 



Розкладки 






№ 1 



№ 2 

1 

Пшоно. 

— 

80 

— 

80 

— 

200 

Гриби свіжі. 

— 

200 

— 

152 


76 

Цибуля ріпчаста ..... 

| 

20 

_ . і 

і 

17 


13 

Сало-шпик .. 

І 

15 

! 

і 

15 

— 

15 

М'ята.. 

— 

3 


2 

— 

2 

Сіль. 

1 

4 

— 

4 

— 

— 

Огірочний розсіл (по по¬ 
требі) .. 

- 

г 

- 

і 

і 



Вихід . . . . • 

1 — 

— і 

— 

!^" — 

— 

"300 


Технологія приготовляння 

Свіжі білі гриби обчищають від землі, відрізують ко¬ 
рінці, добре промивають у холодній воді, розведеній 
з огірочним розсолом, після чого розрізують корінці гри¬ 
бів вздовж пополам, а шапку на чотири частини і обсма¬ 
жують на салі-шпик до напівготовності, додавши посіче¬ 
ної ріпчастої цибулі. Одночасно промите пшоно варять 
у підсоленій воді до напівготовності. Зварене пшоно га¬ 
рячим змішують з грибами і цибулею, потім солять, роз¬ 
мішують і варять у духовці до готовності. 

Готова каша повинна бути розсипчастою. Відпуска¬ 
ючи, кашу посипають дрібно посіченою м’ятою. 


9 8 













109, КАША ГАРБУЗОВА З ФРУКТАМИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

1 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) ' 

Вага готово¬ 
го продукту 

1 (в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 | 

№ 1 




Гарбуз .; . 

150 

150 

105 

105 

— 


Пшоно. . . 

50 

40 

50 

40 

—- 

— 

Молоко. 

200 

150 

200 

150 

— 

— 

Яблука . 

ЗО 

ЗО 

21 

21 

‘- 

— 

Ізюм . 

10 

10 

10 

10 

— 

— 

Цукор .. . . . 

10 

10 

10 

10 

— 

— 

Масло вершкове . 

10 

10 

10 

10 

— 

— 

Кориця . 

0,5 

0,5 

0,5 

0,5 

— 

— 

Оіль •»'* 

4 

4 

4 

4 


— 

Вихід . 

1 

і 

і 



340 

300 


Технологія приготовляння 

Гарбуз обчищають, промивають, нарізують кубиками, 
відварюють і протирають. Окремо на молоці варять пшо¬ 
няну напівв’язку кашу. Свіжі яблука обчищають, проми¬ 
вають і нарізують кубиками. Ізюм перебирають, промива¬ 
ють, змішують з нарізаними яблуками і тушкують. 

У готову пшоняну кашу кладуть протертий гарбуз, 
тушковані яблука й ізюм, заправляють вершковим мас¬ 
лом, цукром, добре розмішують, і проварюють протягом 
20 — ЗО хвилин. 

Відпускаючи, поливають маслом і посипають корицею. 

110. МЛИНЦІ УКРАЇНСЬКІ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 



** ? 

і 

1 

№ 2 

№ 1 | 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Пшоно.. 

40 

ЗО 

40 

ЗО 

і __ 


Борошно пшеничне .... 

40 

зо 

40 

зо 

— 

-- 


3 

2 

3 

2 

— 

, — 

Молоко. 

100 

1 

*4 шт. 

80 

1 

т шт - 

100 , 

80 

— 

— 

Яйця. 

10 

8 

— 

— 

Цукор. 

5 

3 

5 

5 

_ 1 

- 

Дріжджі.. 

4 

3 

4 

3 

— 


Сметана. 

50 

зо 

50 

ЗО 

— 


Масло вершкове ... 

20 

10 

20 

10 

•— 

— 

Вихід. 

І — 

і 

— 

— 

250 



99 























Технологія приготовляння 

З пшона варять молочну кашу, дають їй прохолонути 
і пропускають через м’ясорубку. 

У половину підготовленого борошна вливають молоко, 
кладуть дріжджі і дають підійти, після чого додають 
зварену кашу і добре розмішують, щоб не було грудок. 
Потім всипають решту борошна, кладуть сирі жовтки, 
розтерті з цукром, і сіль, добре розмішують, вдруге да¬ 
ють підійти, кладуть збиті білки і печуть млинці. 

Відпускаючи, млинці поливають маслом і окремо до 
них подають сметану. 


ПІ. БИТКИ ГРЕЧАНІ З СМЕТАНОЮ 


1 

Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

| № 1 

№ 2 

Крупа гречана. 

100 

50 

100 

і 

50 

< 


> 


Яйця. 

т шт - 

| 

То шт - 

8 

4 





Борошно пшеничне .... 

8 

4 

8 

4 





Сіль. 

3 

2 

3 

2 


1 280 


1 140 

Сухарі . 

12 

6 

12 

6 





Масло вершкове. 

12 

6 

12 

6 

і 


> 


Сметана. 

ЗО 

20 

ЗО 

20 


ЗО 1 

і 

20 

Вихід. 

і 

-Г- т- 

-Т т. 

. т 

310 

160 


Технологія приготовляння 

Перебрану крупу варять у підсоленій воді. 

Готову холодну в’язку кашу пропускають через м’я¬ 
сорубку на дрібну решітку і вимішують. 

Одержану масу викладають шаром в 1 см завтовшки 
на лист, змочений водою. Круглою виїмкою вирізують 
з цього шару кружечки, які обсипають борошном, обмо¬ 
чують в яйцях, обкачують у сухарях і смажать. 

Готові битки відпускають з сметаною. 
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112. КВАСОЛЯ З МЕДОМ ТУШКОВАНА 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

1 

Квасоля . 

100 

80 

100 

80 


210 

170 

Цукор . 

10 

5 

10 

5 

і 



Мед. 

20 

10 

20 

10 




Борошно І сорту. 

7 

5 

7 

5 


і 75 

1 50 

Масло вершкове. 

15 

10 

15 

10 


г ІО 


Сіль. 

3 

3 

3 

3 




Гвоздика . . . 

0,01 

0,01 

0,01 

0,01 



* 

Вихід. 

—— 

' 

— 

■■ 1 ■■ 

1 285 

220 


Технологія приготовляння 

Квасолю перебирають, миють і замочують на 2—3 го¬ 
дини в холодній воді. Потім у цій же воді квасолю ва¬ 
рять до готовності, додавши жиру і цукру. Пшеничне 
борошно підсмажують на вершковому маслі з медом, по¬ 
тім це борошно розводять квасолевим відваром. 

Відварену квасолю солять, змішують з борошном, 
кладуть мелену гвоздику, добре вимішують і тушкують 
до готовності. Готова квасоля повинна бути цілою, світ- 
локоричневого кольору. 

Квасолю відпускають як самостійну страву. 


СТРАВИ З СИРУ ТА МОЛОКА 
113. СИРНИКИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

і Розкладки 

№ 1 

| № 2 
« і 

№ і 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Сир. 

142 

152 

140 

150 

< 


і 


Борошно пшеничне .... 

18 

25 

18 

25 





Яйце. 

1 

т иіт. 

— 

8 

— 


> 150 


■ 150 

Цукор . 

10 

5 

10 

5 





Масло топлене. 

5 

5 

5 

5 





0 | 

: 




і 


і 



101 




















Продовження 


Продукти 


Вага брутто 

(В 2) 


Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 


Вага готово* 
го продукту 
(в г) 


Розкладки 


№ 1 і № 2 № 1 І № 2 і № 1 № 2 


Журавлина. 

Цукор.. . . 

Борошно картопляне . . . 

Сметана . . • ...... 

Сіль . . . ........ 

Вихід.. 


25 

4 


10 

10 

4 


4 і 


25 

4 


9,8 

10 

4 


25 


175 


>100 


250 


Технологія приготовляння 

У протертий сир кладуть борошно, цукор, яйця, сіль 
і все це добре розмішують. Потім сирну масу виклада¬ 
ють на стіл, посипають борошном, виробляють сирники 
(2 — 3 сирники на порцію) і обсмажують їх на маслі 
з обох боків, після чого ставлять у духовку на 5 — 7 хви¬ 
лин. 

Відпускають сирники гарячими з сметаною або жу¬ 
равлиним киселем. 


114. СИРНИКИ З СИРУ І КАРТОПЛІ З СМЕТАНОЮ 

АБО ПІДЛИВОЮ 


І 

Продукти 

1 

І 

Вага брутто 
(В 0 

Ьага нетто 
і півфабри- 
кагу (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

| № 1 

І № 2 1 № 1 

№ 2 

№ 1 | 

№ 2 

Сир ••.*.«•... 

і 

і 

122 

91 

120 

90 

і 


' 


Картопля . 

113 

1 

160 

1 

85 

120 | 


>200 


>200 

Яйце . .. 

5-щт. 

Т III т. 

о 

8 

8 ! 

і 





Борошно пшеничне .... 

25 

20 

25 

20 

і 


* 


Масло топлене. 

5 

5 

5 

5 





Сметана. 

ЗО 

20 

ЗО 

20 


ЗО 


20 

Сіль . . .. 

4 

4 

4 

4 




— . 

Вихід. 

. . 


ї — 

і 

1 230 

220 
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Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 

1 мівфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 




№ 1 ! 

№ 2 

№ 1 

А 1 » 2 

№ 1 

№ 2 

Підлива 
для сирників: 

Борошно пшеничне «... 

5 


і 

5 

і 


і 

\ 


Масло вершкове • . . . . 

5 

— 

5 

— 

— 

— 

Сметана 

25 

— 

25 

— 

— 

— 

Відвар. 

80 

— 

80 

• - 

— 

— 

Вихід підливи . . 

— 

— 

і 

— 

100 

і 

і _ 

і 


Технологія приготовляння 

У йротертий сир додають відварену і пропущену че¬ 
рез м'ясорубку холодну картоплю, частину борошна і все 
добре вимішують. Потім додають яйця і сіль. 

З одержаної сирної маси формують сирніцси у ви- 
. гляді круглих биточків, обсипають їх борошном, обсма¬ 
жують на маслі з обох боків і ставлять у духовку на 
5 — 7 хвилин. 

Відпускаючи; сирники поливають сметаною або під¬ 
ливою. 

Приготовляння підливи. Борошно злегка 
підсмажують, розводять відваром, проварюють, кладуть 
сметану, доводять до кипіння і заправляють вершковим 
маслом. 

115. сирники з кмином 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 

1 півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ і 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Сир. «... 

152 


150 

| 

\ 


Борошно пшеничне .... 

20 

— 

20 і 

— 

І 

— 

, 1 

1 




>150 


Яйце. 

5Г шт - 

— 

8 

— 


— 

Кмин. 

0,5 

— 

0,5 

—_ 

) 

І 

— 














Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

! Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

1 

Масло топлене. 

5 


5 




Сметана. 

25 

— 

25 

■—. 

25 

— 

Сіль «••••*•' * * 

4 

1 

4 

— 

— 

— 

Вихід .. 


— 

і 

і 


175 

, ■■ „ 


Технологія приготовляння 

Сирники з кмином приготовляють так, як і сирники 
з сметаною, з тою лише різницею, що в ці сирники дода¬ 
ють для запаху кмин. 


116. СИРНА БАБКА 


'Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 

(В 2) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

| № 1 ' 

Яг 2 

Сир. 

122 

101 

і 

120 

-100 



Сметана .. 

40 

ЗО 

40 

ЗО 


— 

Яйця. 

7 шт - 

1 

т шт * 

21 

10 

•— 

— 

Цукор . 

20 

10 

20 

10 

— 

— 

Масло вершкове. 

15 

10 

15 

10 

■— 

■— 

Ізюм.. 

20 

15 

20 

15 

— 

— 

Ванілін. 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

— 

Вихід •. 

_ 


— 

— — 

210 

160 


Технологія приготовляння 

Сир віджимають і пропускають через м’ясорубку. 
Сиркову масу кладуть у каструлю, додають сметану і 
вибивають дерев’яною веселкою. Варені жовтки протира¬ 
ють крізь сито, додають в них цукор, змішують з сиром 
і кладуть ізюм, ошпарений окропом. Потім все добре ви¬ 
мішують, додають розігріте вершкове масло і ванілін. 
Всю масу ще раз добре вибивають, складають у форму 
і охолоджують. 
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117. ГАЛУШКИ ЗАПЕЧЕНІ З СИРОМ 


Продукти 

Вага брутто 
(з г) 

Вага нетто і 
1 швфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 

(В 8) 

Розкладки 




№ 2 

№ 1 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 

100 

70 

100 

70 

і 



Яйця. 

1 

т шт - 

1 

т шт - 

21 

10 




Сир . . . 

51 

31 

50 

ЗО 




Сметана. 

20 

15 

20 

15 


і 190 

115 

Цукор ... • . 

10 

5 

10 

5 




Масло топлене. 

15 

10 

15 

10 




Сухарі. 

5 

3 

5 

3 




Сметана ......... 

ЗО 

15 

20 

15 

* 

ЗО 

15 

Сіль .. 

3 

3 

3 

3 




Вихід. 

— 

і 

і 

І 

і 

220 

130 


Технологія приготовляння 

З борошна приготовляють тісто так само, як для лок¬ 
шини, розкачують в 1 — 0,5 см завтовшки, нарізують 
у формі галушок і варять у підсоленій воді. 

У проціджені галушки кладуть сир, пропущений через 
м’ясорубку і змішують з сирими яйцями, сметаною, цук¬ 
ром, сіллю і частиною підігрітого масла. Все добре вимі¬ 
шують, викладають у сотейник або на лист, змащений 
маслом, посипають сухарями і ставлять у духо-вку для 
запікання. 

Відпускаючи, до галушок подають сметану. 


118. ГАЛУШКИ ГРЕЧАНІ З СИРОМ 


* 

Продукти 

і 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ і 

№ 2 1 

№ 1 

№ 2 

№ 1 ' № 2 

Борошно гречане. 

Вода. 

Яйця. 

Сіль.. 

—— 

60 

ЗО 

1 

~4 шт. 
3 

— 

60 

ЗО 

10 

3 

1 

► 205 

і 
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Продовження 


1 

Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

і 

№ 1 ! 

№ 2 

Мь 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Масло вершкове. 

— 

7 

■ — 

7 

— 


Сир. 

і 

101 

— 

100 

— 


Сметана. 

— 

зо 

— 

ЗО 

— 

ЗО 

Вихід. 

— 

1 

і 

— 

— 

235 


Технологія приготовляння 

З гречаного борошна, долавши яєць і солі, замішують 
тісто напівв’язкої консистенції: столовою ложкою, раніш 
змоченою в киплячій воді, набирають тісто у вигляді галу¬ 
шок, кладуть у киплячу воду і варять. Готовність галу¬ 
шок визначають спливанням їх на поверхню води. 

Готові галушки зливають на друшляк, складають у со¬ 
тейник, поливають маслом і перемішують з сиром. Сме¬ 
тану до галушок подають окремо. 


119. ГАЛУШКИ З СИРУ, ЗАПЕЧЕНІ В СМЕТАНІ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри¬ 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в ■<) 

Розкладки 

№ і 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Сир І сорту. 

Борошно пшеничне .... 

Яйця. 

Сіль. 

Цукор .. . 

147 

20 

1 

т шт * 
2 
10 


* 

145 

20 

10 

2 

10 

— 

— 

—- 

Вага півфабрикату . 

— 


186 

— 

200 


Масло вершкове. 

5 

— 

5 

— 

— 

— 

Сметана . . . *. 

25 

— 

25 

— 

— 

— 

Вихід . • . . . . 

— 

— 

' 

-. 

195 



1С6 














Технологія приготовляння 

Жирний сир віджимають, додають пшеничне борошно, 
яйця, сіль, цукор і все добре розмішують. Одержану масу 
розкачують на довгі смужки, потім прокачують трохи 
зверху качалкою, посипають борошном і нарізують га¬ 
лушками. 

Нарізані галушки варять у киплячій підсоленій воді. 
Коли галушки спливуть на поверхню води, їх зливають, 
заправляють маслом, заливають сметаною і ставлять 
у духовку для запікання. 


120. ВАРЕНИКИ ЛІНИВІ 


1 

Продукти 

1 

Вага брутто 
(в г) 

І 

Вага нетто 
і півфабри¬ 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 



1 

1 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Сир . 

147 

152 

145 

150 


і 

і 

і _ 

Борошно пшеничне .... 

20 

1 

Т піт- 

25 

1 

5* ШТ ‘ 

20 

25 

— 


Яйця . 

10 

8 

— 


Цукор . 

10 

5 

10 

5 

— 

— 

Сіль 

4 

4 

4 

4 

—■ 

— 

Вага півфабрикату 

«мв 

■■ ■ — 

186- 

186 

200 

%)0 

Масло вершкове . 

5 

10 

5 

10 

5 

10 

Сметана . 

25 

і 

25 

— 

25 

— 

Вихід . 


і 

\ 

і 

\ 

! _ і _ 

І 1 

230 

210 


Технологія приготовляння 

У протертий сир кладуть яйця, сіль, цукор, борошно І 
все добре змішують до утворення однорідної маси. 

Розкладену на столі масу посипають борошном, роз¬ 
качують завтовшки в 1 см і розрізують на смужки ши¬ 
риною 6 2,5 см. Потім смужки ріжуть на шматочки три¬ 
кутної форми і варять у киплячій підсоленій воді. 

Готові вареники відкидають на друшляк, викладають 
у сотейник і заправляють маслом. 

Відпускають вареники гарячими, з маслом і смета¬ 
ною або з маслом. 
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121. ВАРЕНИКИ З СИРОМ 


Продукти 

Вага брутто 

(В й) 

Вага нетто 
і півфабри¬ 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 




№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 



Борошно пшеничне .... 

40 

50 

40 

50 


і 

Вода. 

—— 

20 

— 

20 

— 

— 

Молоко. 

10 

— 

10 

— 

— 

— 

Цукор . 

2 

1 

у шт. 

2 

1 

ш шт. 

2 

2 

— 

— 

Яйця.. . 

8 

4 

— 

— 

Сіль. 

4 

4 

4 

4 

— 

— 

Для начинки: 

Сир. 

101 

101 і 

100 

100 

от**» 

, - — 

Цукор . 

12 

10 

12 

10 

- — 

— 

Яйця. 

1 

-е- шт. 
0 

і 

т шт - 

8 

4 

— 

— 

Вага півфабрикату 



190 

190 

200 

200 

Масло вершкове. 

5 

5 

5 

5 

5 

5 

Сметана. 

20 

15 ' 

20 

15 

2° 

15 

Вихід. 

— 

— 

— 

— 

225 

220 


Технологія приготовляння 

З борошна замішують тісто і тонко розкачують. Окре¬ 
мо підготовляють начинку із сиру. Сир пропускають через 
м’ясорубку і заправляють його яйцем, цукром і сіллю. 
Підготовлену сирну начинку накладають на розкачане 
тісто невеликими кульками, кінцями тіста накривають 
сир і надають форми вареників, вирізають виїмкою і ва¬ 
рять в підсоленому окропі. 

Відпускаючи, готові вареники поливають маслом 1 
окремо подають сметану. 

122. ПИРІЖКИ ГРЕЧАНІ З СИРОМ (ЛЕЖНІ) 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри¬ 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 | 

№ 2 

Борошно гречане. 

Молоко. 


70 

20 

— 

70 

20 

— 

— 


і 08 























Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 

(В 8) 

Розкладки 

МЬ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Сир.. 


102 


100 



Сіль. 

— 

4 

1 

— 

4 

—■ 

— 

Яйця. 

— 

1 

— шт. 

— 

21 

. _ 

_ 

Цукор ..' 

— 

10 

— 

10 

— 

— 

Масло вершкове . . . . • 

— 

10 

— 

10 

— 

— 

Сметана.. 

— 

зо 

— 

зо 


— 

Вихід. 

ш ш 

_ 

_ 

л _ 


200 


Технологія приготовляння 

Половину норми гречаного борошна запарюють кип¬ 
лячим молоком. Коли тісто прохолоне, підмішують його 
рештою борошна. 

Вимішане гречане тісто розкачують у вигляді валика, 
нарізують на шматки і надають йому форми кружечків. 
На кожний кружечок накладають начинку із сиру, до¬ 
давши яйця, цукор і сіль, і формують пиріжки. Потім об¬ 
смажують їх з обох боків на маслі і ставлять у духовку 
для запікання. 

Відпускають гречані пиріжки з сметаною. 


123. БАБКА З СИРУ 


Продукти 

Вага брутто ■ 
(В г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 

(В 2) 

Розкладки 

№ 1 | 

№ 2 

МЬ 1 | 

МЬ 2 

МЬ 1 

Мз 2 

і 

Сир.• 


152 


150 




Борошно пшеничне .... 

— 

15 

— 

15 

■ - 



Цукор . 

— 

15 

— 

15 

— 



Яйця. 


ушт. 

— 

21 

— 


- 200 

Ванілін. 

.1 

0,02 

— 

0,02 

•- 

і 


Масло вершкове. 

— 

5 

—. 

5 

— 



Сухарі ^ 

— 

5 

і — 

5 

— 




109 


















Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ і 

№ 2 

Ізюм. 


20 

1 

і 

20 



Сметана. 

— 

20 

— 

20 

— 

20 

Сіль. 

— 

2 

— 

2 

— 


Вихід. 

і 


і 


— 

220 


Технологія приготовляння 

У протертий сир кладуть сирі жовтки, цукровий пісок, 
сіль, ванілін, просіяне пшеничне борошно і добре вимі¬ 
шують. Потім у сиркову масу додають промитий ізюм і 
збиті білки. Все разом розмішують і викладають на ли¬ 
сти або кладуть у форми, змащені маслом, і посипають 
сухарями. Зверху змазують сметаною, знову посипають 
сухарями, збризкують маслом і запікають у духовці. 

Готову бабку нарізують на порції і відпускають га¬ 
рячою з сметаною. 


124. ЗАПІКАНКА З СИРУ 


Продукти 

Вага брутто 

(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Сир. 

142 

142 

140 

140 





Крупа манна. 

10 

— 

10 






Цукор . 

10 

10 

10 

10 





Яйця. 

То шт - 

і 

То шт - 

4 

4 


> 150 


1 150 

Масло вершкове ..... 

5 

5 

5 

5 





Борошно пшеничне .... 

’ 

10 

— 

10 





Сухарі. «... 

5 

5 

5 

5 




Сироп Фруктовий. 

— 

ЗО 

— 

ЗО 



) 


Борошно картопляне . . . 

— 

4 


4 




75 

Сіль ........... 

1 

і 

4 

4 

4 



1 


Сметана. 

25 

— 

25 



25 



Вихід. 


і , 

— 


175 

225 


.ПО 
























Технологія приготовляння 

Протертий сир змішують з манною кашею або бо¬ 
рошном, додають яйця, розтерті з цукром, сіль і викла¬ 
дають на лист, змащений маслом і посиланий сухарями. 
Зверху сир змазують сметаною, збризкують маслом, по¬ 
сипають сухарями і ставлять у духовку запікати. 

Готову запіканку нарізують^на порції і відпускають 
з сметаною або фруктовою підливою. 


125. ВАРЕНИЦІ З СИРОМ 



Вага брутто 

(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 

Вага готово¬ 
го продукту 

Продукти 

[ кату 

(в г) 1 

(в г) 

Розкладки 


| № 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ і 

[ № 2 

\ 

1 

Борошно пшеничне • • , . 

70 

1 

~ь шт - 

50 

1 

~8 шт ‘, 

70 

50 

— 

— 

Яйця. 

8 

5 

— 

—- 

Молоко. 

20 

! 15 

20 

15 

_ ! 

— 

Сир. 

102 

71 

100 

70 

— 


Масло вершкове. 

15 

10 

15 

10 

— 


Сіль. 

3 

3 

3 

3 

— 


Вихід ...... і 

і _ 


, 


275 1 

195 


Технологія приготовляння 

Тісто для варениць замішують так само, як і для до¬ 
машньої локшини, додавши молока. Готове тісто розка¬ 
чують завтовшки в 1 — 0,5 см , нарізують квадратними 
шматочками розміром 1 — 0,5 см і варять у підсоленій 
воді до готовності. Відварені варениці складають у со¬ 
тейник, поливають маслом і змішують з сиром. 

Відпускають варениці гарячими. 


126. МЛИНЧИКИ З СИРОМ, ЗАПЕЧЕНІ В СМЕТАНІ 


Продукти 

Вага брутто 
( В г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
Гв г) 

! Розкладки 

і 

] 

! № 1 

№ 2 ' 

№ 1 № 2 | № 1 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 
Молоко . . ■. 

60 

100 

40 

60 

60 40 

1 100 60 

і 

— 


111 










Продовження 



Вага брутто 

Гй 2.\ 

Вага нетто 
і півфабри- 

Вага готово¬ 
го продукту 

Продукти 

— 

1 

І кату 

(в г) 1 

І (в 

а) 

Розкладки 


№ 1 

№ 2 | 

№ 1 | 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Яйця. 

1 

2 шт ' 

1 

X шт - 

21 

10 



Сметана 

50 

ЗО 

50 

зо 

—, - 

— 

Сир. 

120 

80 

120 

80 

— 

— 

Цукор . 

15 

10 

15 

10 

— 

— 

Масло топлене. 

20 

10 

20 

10 

— 

— 

Ванілін . . 

0,05 

0,03 

0,05 

0,03 

— 

— 

Сухарі пшеничні. 

5 

4 

5 

4 

— 

— 

Сіль. 

3 

3 

3 

3 

— 

— 

Вода. 

20 

20 

20 

20 

— 

-— 

Вихід. 

— 

- — | 

— 

— 

300 

180 


Технологія приготовляння 

Просіяне борошно всипають у каструлю, додаютй 
сирі яйця, воду, сіль і цукор, розмішують, вливають по¬ 
ступово молоко і вимішують, щоб не було грудок. З при¬ 
готовленої маси випікають на змащеній маслом сковорід¬ 
ці млинчики. 

Сир, пропущений через м’ясорубку, заправляють цук¬ 
ром, яйцями, сіллю і ванільним порошком. На підсмаже¬ 
ний бік випеченого млинчика накладають рівним шаром 
підготовлений сир, згортають трубкою і підсмажують на 
маслі. 

Млинчики укладають у сотейник, змащений маслом, і 
посипають сухарями, зверху поливають маслом і смета¬ 
ною і ставлять у духовку запікати. 


127. ПИРІЖКИ З СИРОМ І РЯЖАНКОЮ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто ] 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 | 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ і ] 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 

41 

— 

41 

• — 

— 

— 

Жир. 

1 

—• 

1 

— 

— 

— 

Цукор . 

2,5 

— 

2,5 

— 

— 

— 


0.4 

— 

0,4 

— 

— 

—■ 


112 



















Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 | 

№ 1 

№ 2 

Дріжджі. 

1 


1 

- 


, 


Вода для замішування тіста 

19 

— 

19 

— 


— 

— 

Вихід тіста . . . 

-- 


60 

_ . 




Для начинки: 








Сир. 

31 

— 

ЗО 

— 



__ 







1 85 


Цукор . 

3 

— 

3 

— 



— 

Яйця. 

1 

То шт - 

— 

4 

— 

ї 

і 

— 

Жир для мащення листа , 

0,25 

— 

0,25 




— 

Яйце для змазування ви- 

1 







робу. 

20 шт - 

— 

2 

— 



і— 

Ряжанка. 


— 

— 

і 


200 

— 

Вихід. 

— 

— 

— 

і 

285 



Технологія приготовляння 

У підігрітій до 30° воді розводять дріжджі, всипають 
половину призначеного для тіста борошна, розмішують 
до однорідної маси і дають підійти. Коли опара підійде, 
до неї додають решту норми води, у якій заздалегідь 
розчиняють сіль і цукор, всипають решту борошна і мі¬ 
сять. Потім у тісто кладуть жир і продовжують місити, 
аж поки жир цілком з’єднається з тістом, після чого 
знову тістові дають підійти. 

З готового тіста виробляють булочки; кожну булочку 
розкачують, начиняють підготовленою з сиру, цукру і 
яєць начинкою, і надають форми пиріжка. Виготовлені 
пиріжки складають на лист, змащений жиром, і дають 
їм підійти. Потім пиріжки зверху змазують яйцем і ви¬ 
пікають. 

До пиріжків окремо відпускають склянку ряжанки. 













128. МЛИНЧИКИ З СИРОМ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 : 

і № 1 1 

№ 2 

Л!Ь 1 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 

і 

50 

і 

50 

50 

50 



Вода. 

— 

125 

— 

125 

— 

— 

Молоко. 

125 

| 


125 

— 

— 

— 

Яйця. 

Т шт - 

| 

т шт - 

10 

10 

— 

— 

Цукор . 

2 

2 

2 

2 

— 

—. 

Сало-шпик для мащення 







сковородки . 

2 

2 

2 

2 

— 

— 

Сіль. 

4 

4 

4 

4 

— 

— 

Вага млинчиків 


— 

120 

120 

— ■ і 

1 

— 

Для начинки: 





л 



Сир. 

101 

101 

100 

100 



— 

Цукор . 

10 

1 

1 

10 

1 


>200 

— 

Яйця ,. 

Тб шт - 

їо шт 

4 

4 



200 

Масло топлене. 

5 

5 

5 

с 

о 

і 


— 

Цукор . 

— 

10 

— 

ю 


10 

Сметана . 

25 

— 

25 

— 

26 

— 

Вихід 

і 

! 

І 

1 

1 

— 


і 

1 • ■ - - ' 

25 

210 


Технологія приготовляння 


Просіяне боріршо всипають у каструлю, додають яй¬ 
ця, вливають воД^ьВ якій заздалегідь розчиняють сіль і 
цукор, розмішуюсь, вливають поступово молоко і добре 
вимішують, щоб не було грудочок. З приготовленої маси 
випікають на скбщдроді, змащеній салом-шпик, тонкі 
млинчикй| 

Сир протирають крізь сито, заправляють цукром, яй¬ 
цями і сіллю, накладають на підсмажену сторону млин¬ 
чиків, тонко"розмазують, складають у вигляді книжечки, 
обсмажують на маслі з обох боків до золотистого кольо¬ 
ру і ставлять на 3 — 4 хвилини в духовку. 

Відпускаючи, посипають цукровою пудрою. Окремо 
подають сметану. 















129. СОЧИИКИ З СИРОМ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага ютово¬ 
го продукту 

(В 8) 

Розкладки 



№ 1 

№ 2 

№ 1 

і 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 


60 


60 


і 

Масло вершкове. 

— 

20 

— 

20 

— 

— 

Цукор . 

—— 

10 

• — 

10 

— 

——- 

Яйця. 

! 

1 

10 шт - 

■— 

4 

— 

— 

Сіль. 

] 

і 

1 

— 

1 

— 

— 

Сода .. 

1 

0,5 

•— 

0,5 

—— 

— 

Вода для замішування тіста 

і 

20 


20 

— 

і _ 

Для начинки: 

1 






Сир. 


101 

-— 

100 

— 

— 

Цукор.| 

— 

15 

— 

15 

■— 

■— 

Яйця. 

— 

То шт * 

— 

4 

<— 

— 


— 

3 

— 

3 

—і 

— 

Вага сочників 



_ 


, . _ 

200 

Сметана.. 

—■ 

20 

— 

20 

— 

20 

Вихід. 

1 

] 

— 


і 

і 

і ^ г 

220 


Технологія приготовляння 

У просіяне борошно кладуть розігріте масло, цукор, 
яйця, сіль, соду, ллють воду і замішують тісто. Готове 
тісто розкачують довгою смужкою, на яку укладають 
приготовлену з протертого сиру, цукру, яєць і солі на¬ 
чинку. Потім загортають край тіста, нарізують кусками 
довжиною в 5 см і шириною 2 — 2,5 см і обсмажують 
з обох боків, після чого сочники ставлять у духовку на 
5 хвилин. 

Відпускають сочники з сметаною. 


130. РЯЖАНКА 


Продукти 

і 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і п вфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(В г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ і 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Молоко свіже. 

Сметана 

— 

і 

225 

20 

і 

225 

20 

— 

— 























Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 

1 півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 



№ 1 

№ 2 № 1 

№ 2 

Цукрова пудра . 

Ванілін. 

— 

10 

0.02 

— 

10 

0,02 

— 

— 

Вихід. 

• — 

•— 

— 

— 

— 

200 


Технологія приготовляння 

У глибоку керамічну посудину наливають молоко і 
ставлять у духовку для повільного кипіння так, щоб мо¬ 
локо підрум’янилося зверху. Утворену на молоці рум’яну 
пінку поступово осаджують ложкою на дно посуду і так 
повторюють кілька разів. Потім молоко виймають з ду¬ 
ховки, охолоджують до кімнатної температури, кладуть 
у молоко сметану, розмішують, дають злегка закиснути 
і ставлять на лід для охолодження. 

Відпускаючи, ряжанку заправляють цукровою пуд¬ 
рою і ваніліном. 


СТРАВИ З БОРОШНА І БОРОШНЯНІ ВИРОБИ 

131. ГРЕЧАНИКИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

[ № 1 

№ 2 

№ і 

№ 2 

№ 1 

.№ 2 

Борошно гречане . . . • • 

- — 

76 

і 

76 

__ 


Масло вершкове. 

— 

4 

— 

4 

— 

— 

Цукор . 

і — 

2 

— 

2 

— 

— 

Яйця. 

— 

т шт - 

— 

10 

— 

— 

Сіль . . . . •. 

— 

0,8 

— 

0,8 

•- 

—— 

Дріжджі. 

— 

2,5 

— 

2,5 

— 

— 

Молоко. «... 

— 

26 

— 

26 

— 

— 

Вихід тіста . . . 


і " 


120 

1 

100 

Жир для мащення листа . 

— 

0,25 

— 

0,25 

— 

— 

Олія. 

— 1 

10 

— 

10 

— 

10 

Вихід. 

- 1 - 

— 



по 














Технологія приготовлянні! 

У підігрітому до 30° молоці розчиняють дріжджі, СІЛЬ 
і цукор. Потім кладуть яйця, всипають просіяне гречане 
борошно, замішують густе тісто і ставлять сходити у теп¬ 
ле місце на 1,5 — 2 години. 

В процесі сходження, тісто два-три рази обминають. 
Коли воно підійде, його викладають на стіл, посипають 
борошном і виробляють прямокутні батончики, уклада¬ 
ють їх на кондиторські листи, змащені жиром, і дають 
підійти. Потім батончики зверху надрізують ножем, який 
змочують в олії через кожні 2,5 см надрізування, і випі¬ 
кають у духовці. Випечені гречаники гарячими змащу¬ 
ють олією і розламують по лінії надрізів. 

Готові гречаники відпускають по 3 — 4 шт. на пор¬ 
цію. Гречаники також можна подавати з часником до 
борщу і з ряжанкою, як другу страву. 


132. ОЛАДКИ З ГРЕЧАНОГО БОРОШНА 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 




№ і 

| № 2 

№ і 

№ 2 

Яз 1 

N° 2 

Борошно гречане . . . . • 

78 

83 

1 

— шт. 

0 

78 

83 

_ 


Яйця.. 

-і шт. 
10 

4 

8 


— 

Цукор . 

3 

2 

3 

2 

— 

— 

МлЛОКО.. 

75 

, - 

75 

— 

— 

— - 

Вода. 

— 

80 

. 

80 

— 

— 

Сіль. 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

— 

— 

Дріжджі. 

3 

2,5 

3 

2,5 

— 

— 

Жир . .. 

5 

5 

5 

5 

— 

— 

Вихід виробу . . 

— 

— 

— 

— 

150 

150 

Масло . .. 

5 

5 

5 

5 

5 

5 

Сметана •. 

ЗО 

20 

ЗО 

20 

ЗО 

20 

Загальний вихід 

— 

— 

— 

— 

185 1 

175 


Технологія приготовляння 

У підігрітому до 30° молоці розводять дріжджі, сіль 
і цукор, потім кладуть яйця, всипають просіяне борошно, 
добре вимішують до однорідної маси і ставлять сходити 
у тепле місце на 1,5 — 2 години. 

З готового тіста печуть оладки на гарячій чавунній 
сковороді. Відпускаючи, поливають маслом, окремо по¬ 
дають сметану. 


117 
















133. МЛИНЦІ З ГРЕЧАНОГО БОРОШНА 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 1 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 




№ 1 | 

№ 2 

№> 1 



№ 2 

і 

Борошно гречане. 

33 

37,5 

33 

37,5 

і 


Борошно пшеничне .... 

33 

1 

— шт. 

5 

37,5 

33 

37,5 

— 

—» 

Яйця. 

— 

8 

і 

— 

— 

Молоко. 

120 

і 

120 

—- 


— 

Вода, для замішування тіста 

■ - 

130 

—■ 

130 

— 

— 

Цукор . 

3 

1 

3 

1 

— 

— 

Сіль. 

1.5 

1,5 

1,5 

1,5 

— 

— 

Дріжджі. 

4 

2 

4 

2 

— 

— 

Магло топлене. 

10 

5 

10 

5 

— 

— 

Сметана. 

ЗО І 

20 

ЗО 

20 

ЗО 

20 

Вихід. 

— 

. 

— 

і 

180 

170 


Технологія приготовляння 

З пшеничного борошна і дріжджів ставлять опару на 
молоці або воді. Коли тісто підійде, додають сіль, цукор, 
яєчні жовтки і гречане борошно, після чого все розмішу¬ 
ють до утворення однорідного тіста і ставлять сходити 
на 1 — 1,5 години в тепле місце. 

Під час сходження тісто розмішують два-три рази. 
Потім, щоб надати млинцям більшої пухкості, в тісто 
кладуть збиті яєчні білки. З готового тіста печуть млинці 
на маленьких чавунних сковорідках. 

Відпускають млинці з маслом і сметаною. 


134. ВАРЕНИКИ З КАРТОПЛЕЮ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в і) І 

Вага готово** 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 


№ 1 

№ 2 ' 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Борошчо пшеничне . . . , ! 
Вода . . . • 

Сіль. 

— 

50 

20 

1 

1 

То шт - 

— 

50 

20 

І 

— 

Мк в 

Яйця . 

і 

— 

— 

4 

і 

— 
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Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри¬ 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(В г) 



Розкладки 




№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ і 

№ 2 

] 

Для начинки: 
Картопля.. 

і 

150 


105 



Цибуля ріпчаста. 

—■ 

10 

—. 

8 

— 

—- 

Олія. 

— 

5 

— 

5 

— 

— 

Перець гіркий. 


0.02 

— 

0,02 

— 

— 

Сіль. 


3 

— 

3 

—. 

—- 

Вага півфабрикату 

і —■ 

■вяц 

щшт 

185 

— 

195 

Олія. 

— 



5 

— 

5 

Цибуля ріпчаста. 

■— 

■ш 

■ВИ 

8 

— 

6 

Вихід. 

— 

- — 

Т—-- 


- — 

205 


Технологія приготовляння 

З борошна приготовляють прісне тісто і розкачують 
в 1,5 мм завтовшки. На корж тіста накладають начинку, 
закривають її другим боком коржа, вирізують виїмкою 
і заліплюють. 

Вареники складають на дерев’яні лотки, посипані бо¬ 
рошном, і зберігають у холодному місці. 

Перед тим як відпускати, вареники варять у підсоле¬ 
ній киплячій воді і подають з олією і смаженою цибу¬ 
лею. 

Начинку для вареників приготовляють з вареної про¬ 
тертої картоплі, заправленої смаженою цибулею, перцем 
і сіллю. 


135. ВАРЕНИКИ З КАРТОПЛЕЮ Й ГРИБАМИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри¬ 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 




№ 1 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 


50 


50 

ж» 


Вода. .......... 

— 

20 

1 

їо шт і 

>— 

20 

—- 

— 

Яйця . ...... 

— 

— 

4 

— 

— 

Сіль. 

Для начинки: 

— 

1 І 

— 

1 

— 

— 

Картопля . 

— 

125 і 

— 

87 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

— 

10 1 

— 


— 

— 


119 





















Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(В г) 

Вага нетто 

1 і півфабри¬ 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 



№ 1 

1 № 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Олія.• . . 


5 


10 



Гриби сушені. 

— 

10 

— 

10 

— 

— 

Перець мелений . 

—■ 

0,02 

— 

0,02 

— 

— 

Сіль. 

— 

3 

— 

3 

■— 

— 

Вага півфабрикату 

- 



195 

1- - ч 

210 

Олія. 

— 

5 


5 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

— 

10 

— 

8 

— 

6 

Вихід.. 

і 

— 


— 

— 

— 

215 

. 


Технологія приготовляння 

З борошна приготовляють прісне тісто. Розкачують 
коржі завтовшки в 1,5 мм. На корж тіста накладають 
начинку, закривають другим боком коржа, вирізують ви¬ 
їмкою і заліплюють. 

Вареники складають на дерев’яні лотки, посилані бо¬ 
рошном, і зберігають у холодному місці. 

Перед тим як відпускати, вареники варять у підсоле¬ 
ній киплячій воді і подають з маслом і смаженою цибу¬ 
лею. 

Начинку для вареників приготовляють з вареної про¬ 
тертої картоплі, заправленої смаженою цибулею, дрібно 
посіченими вареними грибами, сіллю і перцем. 


136. ВАРЕНИКИ З КАПУСТОЮ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри¬ 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 


№ 1 і 

№ 2 

№ 1 | 

№ 2 

і 

№ 1 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 
Вода. 

і 

— 

50 

20 

Ї0 ШТ 

— 

50 

20 

- 


Яйця. 

— 

— 

4 

— 

— 

Сіль .. 

-- 

1 

— 

1 

— 

— 


120 



























Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри¬ 
кату (в г) 

Вага го тво¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 




№ 1 

№ 2 

№ 1 | 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Для начинки: 
Капуста квашена. 


135 


95 


80 

або свіжа. 

— 

125 

— 

100 

— 

80 

Цукор . 

— 

3 

— 

3 

— 

— 

Морква . .. 

— 

10 


8 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

— 

10 

— 

8 

— 

— 

Томат-пюре .. 

— 

10 

— 

10 

— 

— 

Олія.. . 

— 

5 

—— 

5 

—.— 

— 

Сіль. 

— 

3 

— 

3 

— 

— 

Вага півфабрикату . 

— 

— 

■-- 

180 

— 

195 

Олія. 

— 

5 

— 

5 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

— 

10 

— 

8 

— 

6 

Вихід. 

— 

— 

— 

— 

і 

» 

і 

200 


І 


Технологія приготовляння 

З борошна приготовляють прісне тісто і розкачують 
його в 1 — 1,5 мм завтовшки. На розкачане тісто кла¬ 
дуть порціями (10—12 г) начинку з тушкованої капусти, 
заправленої цукром, злегка обсмаженими морквою, ци¬ 
булею і томатом, вирізують круглою виїмкою і заліплю¬ 
ють. 

Вареники складають на дерев’яні лотки, посилані бо¬ 
рошном, і зберігають у холодному місці. 

Перед тим як відпускати, вареники варять у підсоле¬ 
ній киплячій воді. 

Відпускають з маслом і смаженою цибулею. 


137. ВАРЕНИКИ З М’ЯСОМ 


Продукти 

Вага брутто 

(в г) 

Вага нетто 
і півфабри¬ 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розклалки 




№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 
Вода . ♦ . . • . 

66 

25 

1 

2 шт ’ 

33 

12,5 

1 

4 шт. 

66 

25 

33 

12,5 

— 

— 

Яйця. 

21 

10 

— 

■— 


121 


















Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г ) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

1 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Сіль. 

5 

2,5 

5 

2,5 

*- 

[ 

Вихід тіста. 

П „ 

-г 

90 

45 


і 

Для начинки: 







М’ясо волове III сорту . . 

200 

100 

148 

74 

92 

46 

Цибуля ріпчаста. 

10 

5 

8 

4 

— 

— 

Перець мелений . 

0,04 

0,02 

0,04 

0,02 

— 

— 

Сіль. 

2 

1 

2 

1 і 

— 

— 

Вихід начинки . . . 



100 

50 

210 

105 

Масло вершкове. 

15 

10 

15 

10 

15 

10 

Загальний вихід 

— 

— 

— 

— 

225 

115 


Технологія приготовляння 

Замішують прісне тісто і приготовляють начинку із 
м’яса. 

Варене м’ясо пропускають через м’ясорубку. В роз¬ 
дрібнене м’ясо додають смажену цибулю, мелений пе¬ 
рець, сіль, ще раз пропускають через м’ясорубку і добре 
розмішують. Готову начинку укладають на розкачане ті¬ 
сто, надають форми вареників і варять у підсоленій кип¬ 
лячій воді. 

Відпускаючи, вареники поливають маслом. 


138. ВАРЕНИКИ З СЛИВАМИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

| №2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Сливи . 

111 

111 | 

| 100 

100 



Борошно пшеничне ...» 

50 

52 

50 

52 

— 

— . 

Молоко. 

20 

-— 

20 

— 

— 

— 

або вода . 

— • 

20 

- 

20 




і 22 














Продовження 


Продукти 


Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри¬ 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 | № 2 

№ 1 

№ 2 | № 1 

№ 2 


Яйця .. 

Цукор . 

Масло вершкове 
Сіль. 


1 

-4 ПІТ. 

2 

З 

1 


Вага півфабрикату — 

Цукор для посипання ... 15 

Сметана.. . 20 


1 

4* шт 
2 

1 


10 

15 


10 

2 

З 

1 


182 

15 

20 


10 

9 

Лт! 

_ 1 

182 

10 

15 


Вихід 


200 

15 

_20 

235 


200 

10 

15 


225 


Технологія приготовляння 

З борошна приготовляють прісне тісто, додавши мо¬ 
лока або води, яєць, вершкового масла, цукру і солі. 
Коржі тіста розкачують завтовшки 1 — 1,5 мм у кладуть 
на них сливи без кісточок, посипавши цукром, накрива¬ 
ють їх краєм тіста, надають форми вареника, вирізують 
металічною виїмкою і варять у підсоленій воді. 

Готові вареники виймають з води і складають у со¬ 
тейник. Відпускаючи, вареники посипають цукром і окре¬ 
мо подають сметану. 


139. ВАРЕНИКИ З ВИШНЯМИ АБО ПОЛУНИЦЯМИ 



Вага брутто 

(В 8) 

Вага нетто 
і півфабрн- 

Вага готово^ 
го продукту 

Продукти 

кату (в г) 

(в г) 

Розкладки 


№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Вишні. 

155 


100 




або полуниці. 

12о 

— 

100 



— - 

Борошно пшеничне .... 

50 

— 

50 

—_ 

— 

—. 

Молоко. 

20 

1 

4 піт. 

— 

20 




Яйця. 

__ 

10 




Цукор . 

2 

— 

9 

— 

— 

— 

Масло вершкове. 

3 


3 

_ 

— 

— - 

Сіль. «... 

1 


1 


— 

— 

Вага півфабрикату 

— 


182 

—— 

200 

-- 





















Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
.(в а) 

1 

Вага нетто 
і півфабри¬ 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 | № 2 | № 1 

№ 2 

Цукор для посипання . . . 
Сметана. 

15 

20 

— 

15 

20 

— 

15 

20 

— 

Вихід. 

. — 

— - 

— 

— 

235 

— 


Технологія приготовляння 

Вареники з вишнями або полуницями приготовляють 
таким же способом, як і вареники з сливами. 


140. ВАРЕНИКИ З ЯБЛУКАМИ 


Продукти 


Яблука свіжі. 

Цукор . . . 

Борошно пшеничне . . . . 
Молоко. 

Яйця. 

Цукор . 

Масло вершкове. 

Сіль • •. 


Вага півфабрикату 
Сметана.. 


Вихід 


Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри¬ 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

| № 1 | № 2 

№ 1 

№ 2 


120 

25 

50 

20 

1 

Т шт * 

' 2 

3 

1 

— 

105 

25 

50 

20 

10 

2 

3 

1 


100 

п 


_ ’ 

182 

_ 

200 


ЗО 

— 

ЗО 

— 

ЗО 

— 



- ^ 

- - к 

230 

— 


Технологія приготовляння 

Тісто на вареники з яблуками приготовляють так 
само, як і на вареники з сливами. Із свіжих яблук вий¬ 
мають серцевину й насіння, дрібно їх нарізують і пере¬ 
сипають цукром. 

124 



















Підготовлену начинку кладуть на рбзкачені і вирізані 
кружечки тіста, надають їм форми вареників і варять у 
підсоленій воді. 

Готові вареники поливають сметаною і подають їх 
холодними. 


141. ВАРЕНИКИ З ПОВИДЛОМ 



Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 

Вага готово¬ 
го продукту 

Продукти 

кату 

(в г) \ 

(в «0 

Розкладки 


№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Повидло. 

100 


100 


100 


Борошно пшеничне .... 

52 

— 

52 


— 

— 

Вода. * 

20 

1 

4 " шт. 

1 

20 

— 


*- 

Яйця. 

-- 

10 

— 

— 

1 ,__ 

і 

Цукор. 

2 

— 

2 

— 

— 

-—■ 

Сіль. 

1 

■- 

1 

— 

— 

— 

Вага півфабрикату 

,- 

, — 

182 


200 

- 

Сметана. 

20 

— 

20 

— 

20 

— 

Цукор . 

10 

— 

10 

— 

ю і 

■- 

Вихід. 

— 

— 

— 

— 

230 

— 


Технологія приготовляння 

Вареники з повидлом приготовляють таким же спосо¬ 
бом, як і вареники з вишнями. 


142. СЛИВА В ТІСТІ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і пі ь фабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

, № і 

№ 2 | 

№ 1 

№ 2 

Борошно пшеничне . . . 

60 

1 

зо . 

1 

60 

ЗО 





Яйця. 

1 

іг шт. 

1 

Тп шт - 

8 

4 





Сіль.. 

0 

3 

ш 

2 

3 

2 


270 


І135 

Картопля.. 

150 

75 

105 

53 





Сливи в’ялрні 

90 

45 

80 

40 

, 





125 




















Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

і 

№ 2 № 1 І № 2 

№ 1 

і 

№ 2 

Цукор . 

Сметана . . .. 

10 

ЗО 

5 

20 

і 

10 

ЗО 

5 1 
20 

ЗО 

20 

Вихід. 

1 

1 

— 

— 


300 

155 


Технологія приготовляння 

Обчищену картоплю варять до готовності у підсоле¬ 
ній воді, пропускають через м’ясорубку або протирають 
на протиральній машині. 

Охолоджену картоплю змішують з борошном, дода¬ 
ють яйця, сіль і все добре перемішують. Потім тісто роз¬ 
качують завтовшки 0,5 см і круглою виїмкою вирізують 
кружечки. ІТа кожний кружечок тіста кладуть сливу, 
вийнявши з неї кісточку, посипають цукром, заліплюють 
і варять у киплячій підсоленій воді. 

Відпускаючи, страву поЦівають сметаною. 


143. СЛИВИ В ТІСТІ, ЗАПЕЧЕНІ В СМЕТАНІ 


Продукти 

• 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 1 № 1 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 

60 

ЗО 

60 

ЗО 

і 

— 

Яйця .. 

У шт - 

1 

То шт - 

8 

4 

— 

— 

Сіль. 

3 

2 

3 

2 1 

— 

- 

Картопля.. 

150 

75 

105 

53 

— 

— 

Сливи в’ялені. 

ео 

45 

80 

40 

і 

—— 

Цукор . 

10 

5 

10 

5 

— 

-. 

Сметана. 

зо 

20 

ЗО 

20 

— 

— 

Вихід. 

— 

— 

— 

— 

255 

125 


126 






















Технологія приготовляння 

Обчищену картоплю варять до готовності в підсоле¬ 
ній воді, пропускають через м’ясорубку, або протирають 
на протиральній машині. 

Охолоджену картоплю змішують з борошном, дода¬ 
ють яйця, сіль і все добре перемішують. Потім тісто роз¬ 
качують завтовшки 0,5 см і круглою виїмкою вирізують 
з тіста кружечки. На кожний кружечок тіста кладуть 
сливу, вийнявши з неї кісточку, посипають цукром, заліп¬ 
люють і варять у киплячій підсоленій воді потім вийма¬ 
ють, складають у сотейцик, заливають сметаною і запі¬ 
кають у духовці. 


144. ЛЕМІШКА З САЛОМ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 1 

№ 1 

№ 2 1 

. 

№ і 

| № 2 

Мука гречана. 


100 


100 



Вола. 

— 

60 

— 

60 

— 


Сало-шпик. 

— 

25 

* — 

25 

— 



! 

4 

— 

4 

— 


Вихід. 1 

— 





165 


Технологія приготовляння 

Просіяне гречане борошно висипають у каструлю і 
заварюють підсоленим окропом до густини в’язкості ка¬ 
ші. Одночасно нарізують сало-шпик у вигляді локшини і 
підсмажують. 

Підсмажене сало змішують з тістом, добре вимішу¬ 
ють, викладають у форму і випікають у духовці. 

Готову лемішку відпускають гарячою. 


145. ЛОКШИНА З ШИНКОЮ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфябри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

і 

і 

№ 1 



■ № 2 

№ 1 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 
Вода 

75 

23 

і 

75 

23 

— 

— 

і 
















Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

1 № 2 

№ 1 

№ 2 | 

№ 1 

№ 2 

Яйця. 

Сіль.• . . 

1 

їо шт - 
1 

3 

— 

4 

1 

3 

— 

— 


Вихід тіста . . 

і 

— 

100 

— 

— 


Шинка без шкіри і кісток . 

50 

— 

48 

— 

— 


Масло вершкове.| 

10 

— 

10 


і 


Томат-пюре.1 

5 

— 

5 




Цибуля ріпчаста. 

15 

— 

12 




П< рець червоний мелений . 

0,5 

— 

0,5 




Зелень петр\ шки. 

5 

— 

4 




Вихід.. 

— 

— 1 

— 

— 

300 

— 


Технологія приготовляння 

З борошна, додавши солі, соди, яєць і води, приго¬ 
товляють тісто так само, як для локшини. Добре вимі¬ 
шане тісто розкачують на тонкі коржі. Розкачаний корж 
тіста посипають борошном, згортають у трубку і дрібно 
нарізують локшиною (нарізана локшина повинна бути 
завдовжки 10— 15 см). Варять до готовності, проціджу¬ 
ють і змащують маслом. 

Локшину змішують з нарізаною шинкою, злегка під¬ 
смаженою цибулею, томатом, посипають червоним меле¬ 
ним перцем і перемішують. 

Перед тим як подавати, посипають січеною зеленню 
петрушки. 

146. КВАША 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г> 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ і 

№ 2 

№ і 

№ 2 , 

N9 1 

| № 2 

Борошно житнє.! 


50 


50 



Вода. 

— 

200 

— 

200 

— 

— 

Вишня сушена. 

— 

50 

— 

50 

— 

— . 

Борошно гречане. 

— 

50 

— 

50 

— 

— 

Вихід .. 

і 

і 

-ж. 


_ 

зоо. 


125 





















Технологія приготовляння 

Просіяне житнє борошно заварюють окропом до гу¬ 
стини рідкої сметани, після чого посудину, в якій зава¬ 
рено борошно, накривають салфеткою і охолоджують. 
Після охолодження додають гречане борошно, добре ви¬ 
мішують і залишають стояти у теплому місці 4 — 5 го¬ 
дин до повного самобродіння. Потім кладуть промиті 
сушені вишні, добре вимішують, закривають каструлю 
кришкою і варять до готовності/ Варену квашу охолоджу¬ 
ють при закритій кришці. 

Готову квашу відпускають гарячою або холодною. 


147. МЛИНЦІ ПО-ДОМАШНЬОМУ З КОВБАСОЮ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

| Розкладки 





| № 1 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 

— 

72 

— 

72 

— 

! 

Яйця. 

— 

1 

То шт - 

— 

4 

— 

— 

Молоко. 

і 

60 


60 

— 

■ 

Вода .. 


65 

—■ 

65 

— 

— 

Цукор . ..• 

— 

2 

— 

2 

— 

— 

Сіль. 

— 

1,5 

— 

1,5 

— 

— 

Дріжджі.. 

— 

3 

— 

і 3 

—- 

— 

Масло топлене. 

— 

8 

— 

8 

— 

— 

Вихід млинців . . 


— 

—— 

— 

— 

150 

Ковбаса домашня. 

— 

51 

— 

50 

— 

50 

Масло топлене. 

— 

5 

— 

5 

— 

5 

Оцет трипроцентний . . . 

— 

5 

— 

5 

і 

— 

5 

Загальний вихід 

.— 

- 




210 


Технологія приготовляння 

У теплій воді розводять дріжджі, цукор, сіль і замі¬ 
шують з усього борошна тісто. 

Тістові дають підійти, після чого додають яєчні 
жовтки, добре вимішують, розводять молоком і вдруге 
дають підійти. Потім у тісто кладуть збиті білки і печуть 
млинці. 

Нарізану шматочками ковбасу підігрівають у розтоп¬ 
леному маслі разом з оцтом і відпускають окремо до 
млинців. 


129 















148. МЛИНЧИКИ З ЛІВЕРОМ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри 
кату (в в) | 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 




№ 1 

| № 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2. 

Борошно пшеничне .... 

50 


50 




Молоко • . . •. 

125 

1 

4 шт - 

— 

125 

— 

— 

— 

Яйця.. 

— 

10 

— 

— 

— 

Цукор . 

6 

— 

6 

— 

— 

— 

Сіль. 

1 

— 

1 

■ 

— 

— 

Сало-шпик. 

2 

— 

2 

— 

— 

— 

Вихід млинчиків 

Для начинки: 

— 


192 

і 

— 

125 

— 

Легені, серце. 

80 

— 

74 

! 

і 

54 

— 

Цибуля ріпчаста. 

15 

— 

13 


10 

— 

Борошно пшеничне .... 

2 

— 

2 

— 

2 

—• 

Жир. 

4 

— 

4 

— 

— 

— 

Перець мелений . 

0,02 

1 

0,02 

— 

—• 

— 

Загальний вихід 

1 ~~ 

1 

1 

— 


і 

і 

170 

і 

і 

—- 


Технологія приготовляння 

Яйця, сіль і цукор розводять у холодному молоці. 
Цю суміш всипають у борошно і швидко розмішують 
до утворення однорідної маси. Підготовлене рідке тісто 
проціджують крізь сито і печуть на гарячій сковородці, 
змащеній салом-шпик, тонкі млинчики. Спечені млинчики 
складають на стіл для охолодження. 

Окремо приготовляють начинку з ліверу, яку заправ¬ 
ляють злегка підсмаженою цибулею, смаженим борош¬ 
ном, перцем і сіллю. Готову начинку кладуть на млинчики 
згортають їх, надаючи форми чотирикутника (конверта) 
і обсмажують на жирах. 

Відпускають млинчики гарячими. 














149. МЛИНЧАСТІ ПИРІЖКИ З КАПУСТОЮ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Борошно. 

- 

40 

- 

40 


- 

Молоко. 

— 

100 

— 

100 

— 

— 

Яйця.. 

—■ 

*4 шт. 

— 

10 

— 

— 

Цукор . 

— 

3 

— 

3 

— 

— 

Сіль. 

— 

0.5 

— 

0.5 

— 

— 

Жир. 

— 

2 

— 

2 

і 

— 

Капуста квашена. 

— 

150 

— 

105 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

— 

20 

— 

17 

— 

— 

Цукор . 

— 

3 

— 

3 

— 

— 

Перець.. 

— 

0,02 

— 

0,02 

— 

— 

Масло топлене. 

— 

6 

— 

б 

— 

— 

Вихід .. 

_ 


_ 

- 


185 


Технологія приготовляння 

У підготовлене борошно кладуть цукор, сіль, яйця 
і молоко. Все добре вимішують і печуть млинчики. 

На холодний млинчик кладуть тушковану капусту, 
заправлену підсмаженою цибулею, перцем, цукром, за¬ 
гортають конвертом і обсмажують з обох боків. 

Пиріжки відпускають гарячими. 


150. ПИРІГ ПЕЧЕНИЙ ВІДКРИТИЙ З ПОВИДЛОМ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
<в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

і 

№ 1 | 

№ 2 

№ і 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 

_ 

62 

— 

62 



Жир. 

— 

1,5 

— 

1.5 

— 

— 

Цукор . 

— 

1,5 

— 

1.5 

— 

— 

Сіль . .. 

— 

0.6 

— 

0,6 

_ 

— 

Дріжджі. 

— 

1,5 

— 

1,5 

:- 

— 

Вода для замішування тіста 

і 

31 

— 

31 

1 

— 

Вихід тіста . . . 

і 

і 

— 

— 

93 

— 

■—- 


131 


























Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в 8) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в 2 ) 

Розкладки 

№ 1 № 2 | № 1 

№ 2 

№ 1 ' 

№ 2 

Повидло ......... 

Жир для змащування листа 

Яйце для змазування пирога 

— 

40 

0,25 

1 

25 шт - 

— 

40 

0,25 

2 

— 


Загальний вихід 

— 



— 

— 

120 


Технологія приготовляння 

У каструлю вливають тепле молоко, або воду, до¬ 
дають цукор, сіль, кладуть дріжджі. Все добре змішу¬ 
ють, всипають половину просіяного борошна і місять 
круте тісто. Після того як тісто підійде, додають розтоп¬ 
лене масло, решту борошна, знову добре вимішують і 
вдруге дають підійти. Потім тісто викладають на поси- 
п-аний борошном стіл і розкачують по довжині листа, на 
якому буде випікатися пиріг. 

Зверху на тісто кладуть повидло рівним шаром, на¬ 
кривають сіткою з тіста, змазують яйцем, дають підійти 
й випікають у духовці. 


151. ПИРІГ ПЕЧЕНИЙ ВІДКРИТИЙ З ВИШНЯМИ 


Продукти 

Вага брутто 
<в г) 

Вага нетто 
і півфабри^ 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 



№ 2 | 

№ 1 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 

і _ 

62 

і 

62 

— 

і— 

Жир. 

— 

1,5 

— 

1,5 

— 

— 

Цукор . 

— 

1,5 

— 

1,5 

і 

— 

Сіль.. 

— 

0,6 

• 

0,6 

і 

— 

Дріжджі.- 

— 

1,5 

- : 

1,5 

— 

— 

Вода для замішування тіста 

—- 

31 

— 

31 

— 

— 

Вихід тіста . . . 

жшш , „ 

г 

т- - 

93 

-— 


Вишні. 

— 

75 

— 

50 

— 

— 

Цукрова пудра . 

— 

8 

— 

8 

— 

— 

Жир для змащування листа 

—— 

0,25 

] 

— — 

0,25 

—— 

— 

Яйце для змазування пирога 

і 

і 

25 шт ’ 

— 

2 

— 

— 

Загальний вихід 

І 

— 

— 

—т 

— 

130 


132 

















Технологія приготовляння 

Тісто приготовляють так само, як на пиріг з повидлом. 

Вишні без кісточок кладуть на блюдо, пересипають 
цукром і залишають на блюді, поки вони не просякнуть 
цукром. Потім підготовлені вишні кладуть на розкачане 
тісто, зверху накривають сіткою з тіста, змазують яйцем 
і випікають у духовці. 

Готовий пиріг посипають цукровою пудрою. 


152. ПИРІГ ПЕЧЕНИЙ ВІДКРИТИЙ З ЯБЛУКАМИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в з) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

І Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

1 № 1 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 

і 

62 


62 



Жир. 

— 

1,5 

— 

1,5 

і -- 

— 

Цукор . 

— 

1.5 

— 

1,5 


— 

Сіл ь. 

— 

0,6 

— 

0,6 

— 

— 

Дріжджі. 

— 

1,5 

— 

1,5 

— 

— 

Вода для замішування тіста 

— 

31 

— 

31 


— 

Вихід тіста . . . 


, ^ 

- 

93 

і 


Яблука . 

— 

60 

і 

50 

— 

— 

Цукрова пудра . 

— 

8 

і _ 

8 1 

— 

— 

Жир для змащування листа 

— 

0,25 

\ 

— 

0,25 


— 

Яйце для змазування пирога 


25 шт * 

— 

2 

і 

— 

— 

Загальний вихід 

і 

— 

— 

— 

— 

*— 

132 


Технологія приготовляння 

Тісто приготовляють так само, як для пирога з повид¬ 
лом Яблука промивають, розрізують і вирізують насіння 
й серцевину. Потім яблука нарізують дрібнішими шма¬ 
точками, укладають на розкачане тісто, зверху покри¬ 
вають сіткою з тіста, змазують яйцем і випікають 
у духовці. 

Готовий пиріг посипають цукровою пудрою. 
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153. ПИРІГ ВІДКРИТИЙ ПЕЧЕНИЙ З ПОЛУНИЦЯМИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 

І півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

N1» 1 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 


62 


62 


І _ 

Жир . • . . • . • • ... 

— 

1,5 

— 

1,5 

— 

— ■ 

Цукор . 

— 

1.5 

— 

1,5 

— 

— 

Сіль. 

— 

0,6 

— 

0,6 

— 

— 

Дріжджі. 

— 

1,5 

— 

1,5 

— 

— 

Вода для замішування тіста 

—— 

31 

— 

31 

— 

— 

Вихід тіста . . . 




93 



Полуниці.. . 

— 

60 

— 

50 

— 

— 

Цукрова пудра . 

— 

8 

— 

8 

— 

— 

Жир для змащування листа 

— 

0,25 

— 

0,25 

— 

— 

Яйце для змазування пирога 

— 

25 шт ‘ 

— 

2 

— 

— 

Загальний вихід 

— 

— 

—- 

і 

— 

130 


Технологія приготовляння 

Тісто і пиріг приготовляють так само, як пиріг з виш¬ 
нями. 


154. ПИРІГ ПЕЧЕНИЙ ВІДКРИТИЙ З СЛИВАМИ 


1 

Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 

_ 

62 


62 



Жир. 

— 

1.5 

— 

1,5 

— 

— 

Цукор . . . 

— 

1,5 

— 

1,5 

— 

-' 

Сіль. 

— 

0,6 

— 

0,6 

— 

— 

Дріжджі. 

— 

1,5 

— 

1,5 

— 

— 

Вода для замішування тіста 

— 

31 

— 

31 

— 

— 

Вихід тіста . . . 




' 93 

_ 


Сливи . 


55 

— 

50 


— 

Цукор . 

— 

8 

— 

8 

— 

— 

Жир для змащування листа 

— 

0.25 

1 


0,25 

— 

—— 

Яйце для змазування пирога 

— 

25 шт ' 

— 

2 

— 

— 

Загальний вихід 

— 

— 

" 

—. 

— 

130 
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Технологія приготовляння 

Пиріг відкритий з сливами приготовляють так само, 
як пиріг відкритий з вишнями. 


155. ПИРІЖКИ ПЕЧЕНІ З СЛИВАМИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ і 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

, 

№ 1 

. • 

№ 2 

Борошно пшеничне «... 


41 


41 


•шш» 

Жир. 

— 

1 

—- 

і 

— 

—— 

Цукор . 

— 

2,5 


2,5 

— 

— 

Сіль. 

— 

0,4 

— 

0,4 

— 

— 

Дріжджі. 

— 

1 

— 

1 

— 

— 

Вода для замішування тіста 

— 

19 


19 

— 

— 

Вихід тіста . . . 




60 



Сливи . 

і- - 

28 

—-. 

25 


— 

Цукор . 

— 

8 

— 

8 

— 

— 

Жир для змащування листа 

— 

0,25 


0,25 

— 

— 

Яйце для змазування пи- 

— 


— 

— 

— 

— 

ріжка. 

— 

| 

25 шт - 

— 

2 

— 

— 

Вихід (1 шт.) . . 

— 

— 

— 

— 

— 

75 


Технологія приготовляння 

Тісто для пиріжків печених з сливами приготовляють 
таким же способом, як на будь-який відкритий пиріг. 

З готового дріжджового тіста виготовляють кульки і 
розкачують їх. На розкачаний кружечок кладуть сливи 
без кісточок, посипають цукром, надають форми пиріжка, 
складають на змащені листи, змазують яйцем, дають пі¬ 
дійти і випікають у духовці. 


156. ПИРІЖКИ ПЕЧЕНІ З ВИШНЯМИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

і № 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 | 

\ № 1 

№ 2 

Борошно пшеничне . . . . 


41 


1 41 

і 

^ и 

^Кир «•••••** • • • 

— 

1 

— 

і „і 


— 

Цукор . 

— 

2,5 

— 

І 2,5 


— 

Сіль. 


0.4 

1 


і 0,4 

і 

1 

1 
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Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 



1 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Дріжджі. 


, 


і 


— 

Вода для замішування тіста 

— 

19 

— 

19 

— 

— 

Вихід тіста . . . 

_ 


_ 

60 

і 

І 

Вишні .. 

— 

38 

— 

25 

— 

— 

Цукор . 

— 

8 

— 

8 

— 

— 

Жир для змащування листа 

— 

0,25 

— 

0,25 

— 

— 

Яйце для змазування пи¬ 
ріжка . 

— 

і 

25 шт * 

— 

2 

— 

— 

Вихід (1 шт.) . . 

—. 

— 

— 

— 

—- 

75 


Технологія приготовляння 

Пиріжки печені з вишнями приготовляють так само, 
як і пиріжки з сливами. 


157. ПИРІЖКИ ПЕЧЕНІ З ЯБЛУКАМИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 




№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

( № 1 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 


41 

і 

41 

1 


Жир .. 

— 

1 

— 

1 ! 

— 

— 

Цукор . 

— 

2.5 

— 

2.5 

— 

1 — 

Сіль. 

— 

0.4 

— 

0,4 

— 

— 

Дріжджі.• . . 

— 

1 

— 

1 

— 

— 

Вода для замішування тіста 

— 

19 

і 

19 

’ 1 

— 

Вихід тіста . . . 


——о 


60 ї 

_ - - 


Яблука.. . 

— 

28 

— 

25 

— 

— 

Цукор . 

— 

8 

— 

8 ! 

— 

— 

Жир для змащування листа 

— 

0,25 

— 

0,25 

— 

— 

Яйце для змазування пи¬ 
ріжка . 

— 

і 

25 шт - 

— 

2 

_ 

— 

Вихід (1 шг.) . . 

— 

1 

— 

— 

— 

75 
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Технологія приготовляння 

Пиріжки печені з яблуками приготовляють так само, 
як і пиріжки з сливами. 


158. ПИРІЖКИ ПЕЧЕНІ З ПОЛУНИЦЯМИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 




№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 


41 


41 



Жир. 

— 

1 

— 

1 

— 

— 

Цукор . . . . ♦ . 

— 

2,5 

— 

2,5 

— 

— 

Сіль. 

— 

0.4 

— 

0,4 

— 

— 

Дріжджі. 

— 

1 

— 

1 

— 

— 

Вода для замішування тіста 

— 

19 

— 

19 

— 

— 

Вихід тіста . . . 

_ 

ш—ш* 1 

_ . т . 

60 

1 — _ 


Полуниці*. 

— 

ЗО 

— 

25 

— 


Цукор . 

— 

8 

— 

8 

— 


Жир для змащування листа 

— 

0,25 

— 

0,25 

— 

— 

Яйце для змазування пи¬ 
ріжка . 

— 

1 

25 шт ' 

— 

2 

— 

— 

Вихід (1 шт.) . . 

— 

— 


і 

1 - 

— 

75 


Технологія приготовляння 

Пиріжки печені з полуницями приготовляють так 
само, як і пиріжки з яблуками, вишнями і сливами. 


159. ПИРІГ ПЕЧЕНИЙ ВІДКРИТИЙ З АБРИКОСАМИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 



№ 1 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 


62 


62 

_ 

_ 

Жир. 

— 

1,5 

— 

1,5 

— 


Цукор . 

— 

1.5 

— 

1.5 

— 

— 

Сіль. 

— 

0,6 

— 

0,6 

—• 

— 

Дріжджі.і 

— 

1,5 

— 

1,5 

— 

—- 

Вода для замішування тіста 

— 

31 

— 

31 

— 

і 

Вихід тіста . . . 

— 

— 

— 

93 

— 



13 ? 






















Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

1 

Абрикоси. 


58 


50 



Цукор . 

— 

8 

— 

8 

— 

— 

Жир для змащування листа 

— 

0.25 

— 

0,25 

— 

— 

Яйце для змазування пирога 

— 

| 

25 шт ' 

— 

2 

— 

— 

Загальний вихід 

_ 

і 

1 - 

— 


130 


Технологія приготовляння 

У воді, підігрітій до 30°, розводять дріжджі, вси¬ 
пають половину призначеного для тіста борошна і роз¬ 
мішують до утворення однорідної маси. Опару поси¬ 
пають борошном шаром в 0,5 см і ставлять для бродіння 
у тепле місце на 1,5 — 2 години. 

У готову опару вливають решту води, в якій раніш 
було розведено цукор і сіль, всипають решту борошна 
і місять. Потім у тісто кладуть жир і продовжують 
місити, аж поки жир повністю не з’єднається з тістом, 
після чого тістові вдруге дають підійти. Готове тісто 
викладають на стіл і розкачують по довжині листа, на 
якому випікатимуть пиріг. 

Розкачане тісто кладуть на лист, змащений жиром, 
на тісто накладають абрикоси, зверху кладуть сітку 
з тіста, змазують яйцем і печуть. 

Готовий пиріг посипають цукровою пудрою. 


160. ПИРІЖКИ СМАЖЕНІ 3*ВИШНЯМИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г ) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату їв гі 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 | 

№ 2 

№ 1 

1 № 2 

Борошно пшеничне .... 


39 

_ 

39 

_ 


Жир . .. 

— 

1 

— 

1 

— 

— 

Цукор . 

— 

2,5 

— 

2,5 

— 

— 

Сіль. 

^* 

0.4 


0.4 

- 



138 











Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

1 

Дріжджі. 


1 


1 



Вода для замішування тіста 

— 

18 

— 

18 

— 

— 

Вихід тіста . . . 


^■ша 


60 | 


тттш 

Вишні. 

— 

38 

— 

25 

— 

— 

Цукор . 

— 

8 

— 

8 

— 

— 

Жир для смаження .... 

— 

6 

— 

6 

— 

— 

Вихід (1 шт.) . . 


-—- 

— 

— 

— 

75 


Технологія приготовляння 

Тісто для смажених пиріжків з вишнями приготов¬ 
ляють таким же способом, як і для печених пирогів. 
Готове тісто розділяють на кульки і розкачують Тх. 

На розкачані шматочки тіста кладуть вишні без 
кісточок, посипають цукром, надають їм форми пиріжків 
І смажать на жирах. 

Готові пиріжки посипають цукровою пудрою. 


161. ПИРІЖКИ СМАЖЕНІ З СЛИВАМИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 


39 

_ 

39 

„ 


Жир.. 

— 

1 

— 

1 

— 

— 

Цукор . 

— 

2.5 

— 

2.5 

— 

— 

Сіль. 

— 

0.4 

— 

0.4 

— 

— 

Дріжджі. 

— 

1 

— 

1 

— 

— 

Вода для замішування тіста 

— 

18 

— 

18 

— 

— 

Вихід тіста . . . 



_ 

60 



Сливи . 

— 

28 

— 

25 

— 

— 

Цукор . 

— 

8 

— 

8 

— 

— 

Жир для смаження .... 

— 

6 


6 

— 

— 

Вихід (1 шт.) . . 

і 

— 

— 

— 

— 

— 

75 


139 






















Технологія приготовляння 


Смажені пиріжки з сливами приготовляють так само, 
як і смажені пиріжки з вишнями. 


162. ПИРІЖКИ СМАЖЕНІ З ЯБЛУКАМИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

| № 2 

№ 1 

№ 2 

л 

Борошно пшеничне .... 


39 


39 



Жир .. 

— 

1 

— 

1 

— 

— 

Цукор . 

— 

2,5 

— 

2,5 

— 

— 

Сіль. 

— 

0,4 

— 

0,4 

— 

— 

Дріжджі.. . . 

— 

1 

— 

1 

— 

— 

Вода для замішування тіста 

■ — 

18 

— 

18 

і 

_ 1 

— 

Вихід тіста . . . 

_ 



60 


_ 

Яблука . 

— 

28 

— 

25 

■ — 

— 

Цукор.. . . . 

— 

8 

— 

8 

— 

— 

Жир для смаження .... 

і 

6 

— 

6 

— 

— 

Вихід (1 шт.) . . 

— 

— 

і 

і 

— 

— 

75 


Технологія приготовляння 

Смажені пиріжки з яблуками приготовляють таким 
же способом; як і смажені пиріжки з вишнями або 
сливами. 


163. ПИРІЖКИ ПЕЧЕНІ З ЩАВЛЕМ 


Продукти 

Вага брутто ! 
(в г) 1 

і 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 


41 


41 


_ 

Жир. 

— 

1 

— 

1 

— 

— 

Цукор . 

— 

2,5 

— 

2,5 

— 

— 

Сіль .. 

— 

0,4 , 

— 

0,4 

— 

— 

Дріжджі. 

— 

1 

— 

1 

— 

— 

Вода для замішування тіста 

— 

19 

— 

19 

— 

— 

Вихід тіста . . . 

— 


' 

60 

—- | 

_ 


140 













Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату їв г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 




№ 1 

№ 2 ' 

№ 1 

№ 2 

І № 1 

№ 2 

Щавель. 

, - 

40 

_ й 

ЗО 



Пукор. 

— 

15 

— | 

15 

— 

— - 

Жир для змащування листа 
Яйце для змазування пи- 


0,25 

1 

25 шт ‘ 


0,25 


1 17 

ріжка. 

— 

— 

2 

— 

і 

Вихід (1 шт.) . . 

-— 

1 —■ 

— 

і — 

— 

75 


Технологія приготовляння 

Тісто для печених пиріжків з щавлем приготовляють 
так само, як і для печених пиріжків з сливами. 

З тіста виготовляють кульки. Кожну кульку розка¬ 
чують і фарширують свіжим щавлем, посиланим цукром, 
надають їм форми пиріжка, складають на лист, змаще¬ 
ний жиром, зверху змазують яйцем і печуть у духовці. 


164. КОРЖІ З МАКОМ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри¬ 
кату ! в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

| № 2 і 

№ 1 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 


65 


65 

! 


Вода для замішування тіста 

— 

20 

-— 

20 

— 

— 

Цукор . . . 

— 

2 

— 

2 

— 

— 

Яйця. 

— 

То шт ‘ 

— 

4 

— 

— 

Жир для тіста. 

— 

5 

— 

5 


Т 

Сіль. 

— 

2 

— 

2 


— 

Сода ... . 

_і 

1 

— 

1 

— 

— 

або амоній .. 


2 

— 

2 

_ і 

'— 

Вага півфабрикату 

і 

і 



100 


85 

Мак. 

— 

20 

— 

20 

— 

20 

Вода для маку. 

— 

40 

— 

40 

— 

40 

Цукор.. 

— 

20 

— 

20 

— 

20 

Вихід. 

і 

! 

1 ! 

— 

— 

— 

— 

165 


141 






















Технологія приготовляння 

У просіяному борошні роблять воронкоподібне заглиб¬ 
лення, в яке вливають воду з розчиненими в ній сіллю, 
цукром і содою, потім кладуть жир, яйця і замішують 
тісто. 

Готове тісто розкачують завтовшки в 0,5 см . Зверху 
роблять неглибокі надрізи шахматкою, проколи видел¬ 
кою і випікають у духовці. 

Спочатку коржам дають прохолонути, надрізують або 
підламують дрібними квадратиками і заливають розтер¬ 
тим маком, розведеним кип’яченою водою, додавши 
цукру або меду. 

Мак, перед тим як розтирати, заливають . окропом, 
дають трохи постояти і зливають воду. 


165. ПАМПУШКИ З ЧАСНИКОМ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 




№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 


80 


80 


__ 

Вода . .. 

— 

32 

— 

32 

— 

— 

Цукор . 

— 

5 

— 

5 

— 

— 

Дріжджі. 

— 

2,5 

— 

2,5 

— 

—■ 

Олія для тіста. 

— 

2 

— 

2 

— 

— 

Сіль. 

— 

1 

— 

1 

— 

— 

Для підливи: 
Часник . 


в 


5 


_ 

Олія. 

' 

5 

— 

5 

— 

— 

Сіль .. 

— 

1 

— 

1 

— 

— 

Вода. 

— 

20 

— 

20 

— 


Вихід.* 

1 _ 

— 

— 

і 

1 — 

115 


Технологія приготовляння 

У теплій воді розводять дріжджі, цукор, СІЛЬ І 3 Чі 
частини підготовленого борошна замішують тісто. 

Тістові дають підійти протягом 1 — 1,5 години, потім 
всипають решту борошна, ллють олію, добре вимішують 
і знову дають підійти. 

Готове тісто викладають на стіл і виготовляють 
кульки вагою в 25 г, надають їм форми булочки, дають 
підійти і випікають у духовці. 

З розтертого з сіллю часнику, олії і кип’яченої води 
приготовляють підливу, якою поливають пампушки. 
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166. ГАЛУШКИ З СИРОМ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 | № 2 

№ 1 

№ 2 

Сир український .... 

40 


37,6 




Борошно пшеничне .... 

50 

— 

50 

— 


— 

Масло вершкове ..... 

10 

— 

10 

— 


■— 

Вода.. 

75 

з 

— 

75 

— 

215 

— 

Яйця. 

шт. 

— 

ЗО 

— 


— 

Масло вершкове. 

5 

.— 

5 

— 

5 


Сметана. 

ЗО 

— 

ЗО 

—■ 

ЗО 


Сіль. 

4 

— 

4 

— 


— 

Вихід. 



_ 


250 



Технологія приготовляння 

Галушки приготовляють з манної крупи або пшенич¬ 
ного, гречаного чи вівсяного борошна. Тісто для галушок 
(крім вівсяних) заварюють на воді або відварі. 

Під час заварювання тіста в належну кількість рідини 
кладуть масло, сіль і нагрівають до кипіння. У киплячу 
рідину відразу всипають крупу або борошно, заварюють 
тісто, енергійно помішуючи, потім знімають з вогню, тро¬ 
хи охолоджують, додають у два-три прийоми сирі яйця, 
добре вибивають і виготовляють галушки. 

Приготовлені галушки кладуть у киплячу підсолену 
воду, варять до готовності і зливають. 

У готові галушки кладуть масло і перемішують їх 
з тертим сиром. Відпускаючи, окремо подають сметану. 


167. ПИРІЖКИ ГРЕЧАНІ З М’ЯСОМ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ і 

№ 2 

№ 1 ! 

№ 2 

№ і 

№ 2 

і 

Борошно гречане.І 

50 


50 




Цукор . 

5 

— 

5 


— 

— 

Олія . . . ... . 

2 

— 

2 

— і 

— 

— 


143 














Продовження 


№ 

Продукти 

Вага брутто 

(В 8) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 




№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Сіль. 

0,5 


0,5 




Вода для замішування тіста 

20 

— 

20 

— 

— 

— 

Вихід тіста . . . 
Для начинки: 

— 

— 

80 

— 

— 

— 

М'ясо III сорту. 

54 

— 

40 

— 

—- 

— 

Цибуля ріпчаста. 

10 

— 

8 

— 

— 

— 

Жир. 

2 

— 

2 

— 


— , 

Перець гіркий. 

0,02 

— 

0,02 

— 

ип - п - 

— 

Сіль. 

2 

— 

2 

— 

— 

—- 

Вихід начинки . . 

— 

— 

ЗО 


— 

— 

Жир для смаження . • . . 

7 

— 

7 

— 

—- 

— 

Сметана. 

20 

—— 

20 

— 

— 

—- 

Масло вершкове. 

5 

— 

5 

— 

— 

— 

Загальний вихід 

— 


— 

— 

125 

— 


Технологія приготовляння 

З гречаного борошна приготовляють тісто. Частину 
борошна заливають окропом, додавши олію, цукор, сіль, 
а після того як прохолоне, підмішують решту борош¬ 
на. Готове тісто розкачують на коржі, потім виїмкою 
вирізують з тіста кружечки, на які кладуть м’ясну на¬ 
чинку, надають форми овального пиріжка, обсмажують 
з обох боків і доводять до готовності в духовці. 

Перед тим як відпускати, пиріжки поливають маслом, 
окремо подають сметану. 

Приготовляння начинки. Варене м’ясо про¬ 
пускають через м’ясорубку, додають злегка обсмажену 
цибулю, перець, сіль і підсмажують. 


168. МЛИНЧИКИ З РЕВЕНЕМ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

| Вага нетто 
і півфабри- 
кату в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 


№1 

N° 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Борошно пшеничне . . . . ' 

40 

1 

~Г шт. 
4 

і 

40 

— 

— 

— 

Яйця. 

— 

10 


— 

— 


.144 
















Продовження 


Продукти 

і 

1 , 

Вага брутто 
(в г) 

Ваі а нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 



1 

І 

№ 1 

| № 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Молоко. 

і 

100 

і 

100 

і 

1 . 

і 


Цукор . 

3 

— 

3 

«— 

—• 

— 

Сіль. 

0,5 

І 

0,5 

— 

— 


Жир .. 

2 

- і 

2 

— 

— 

1 н - 

Пшоно. 

20 

— 

70 

— 

— 

— 

Ревень . 

05 

-— 

50 

—- 


— 

Цукор . 

10 

— 

10 

— 

1 

— 

Масло вершкове. 

10 

— 

10 

— 

— 


Вихід.. 

— 

— 

1 _ 

— 

210 

1 

! __ 

» 

і 

і 


Технологія приготовляння 

У холодне молоко кладуть яйця, сіль і цукор. У цю 
суміш всипають просіяне борошно і швидко розмішують 
до утворення однорідної маси. Приготовлене рідке тісто 
проціджують крізь сито і випікають на гарячій змащеній 
жиром, сковорідці млинчики. 

На випечені млинчики кладуть готову пшоняну кашу, 
змішану з ревеневим пюре, загортають кінці млинчиків 
з усіх сторін, надаючи їм квадратної форми, і обсма¬ 
жують з обох боків. 

Відпускаючи, млинчики поливають маслом і поси¬ 
пають цукром. 


169. ГАЛУШКИ З САЛОМ-ШПИК 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 


№ 1 ' 

№ 2 1 

№ 1 

№ 2 | 

№ 1 

і № 2 

Борошно гречане. 

Вода . . .. 

— 

60 

зо 

1 

Т шт* 


60 

ЗО 


— 

Яйця • *••••»«*** 

— 

— 

10 


— 


— : 

1 і 

— 

1 

— 

— 

Вихід тіста . . . 1 

- 1 —. ] 

і 

100 

— І — 












Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г> 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в ?) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

| Розкладки 

№ 1 

ЛЬ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Сало-шпик. 


20 


20 



Цибуля ріпчаста. 

— 

20 

— 

17 

— 

— 

Масло вершкове. 

— 

5 

— 

5 

— 

— 

Вихід. 

— 

_ 

— 

— 

- — 

145 


Технологія приготовляння 

З гречаного борошна, додавши яєць, солі і води, за¬ 
мішують тісто півв’язкої консистенції. Замішене тісто 
розкачують і виготовляють галушки. 

Ріпчасту шатковану цибулю смажать на салі-шпик, 
заливають водою і дають закипіти. У цей киплячий на¬ 
вар кладуть галушки і варять до готовності. 

Галушки відпускають з відваром, в якому вони вари¬ 
лися, і заправляють вершковим маслом. 


СТРАВИ З ЯЄЦЬ 

170. ЯЄЧНЯ СМАЖЕНА З ГРИБАМИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 | 

1 № 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Яйця. 

2 шт. 

— 

86 

—. 

— 

— 

Сало-шпик. 

10 

— 

10 

— 

— 

— 

Гриби сушені. 

10 

— 

10 

— 

— 

— 

Цибуля ріпчаста. 

15 

— 

12,6 

— 

- - 

— 


3 

і 

3 

— 

— 

— 

Перець гіркий. 

0,02 


0,02 

— 

— 

— 

Вихід. 

і 

_ 

і 

і 

і 

— 

90 




















Технологія приготовляння 


Відварені гриби шаткують, обсмажують на салі-шпик 
і змішують з злегка обсмаженою ріпчастою цибулею. 
Потім гриби заливають яйцями, солять і запікають 
у духовці. 

Відпускаючи, яєчню посипають перцем і подають на 
тій же сковорідці, на якій її приготовляли. 


171. ЯЄЧНЯ З СМАЖЕНОЮ КАРТОПЛЕЮ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага неї то 

1 півфабри- 
кату Гв г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 | 

! № 2 | 

\ №1 

| № 2 І 

№ 1 

№ 2* 

Яйця. 

3 шт. 

2 шт. 

129 

86 



Картопля.. . 

100 

150 

70 

105 

— 

— 

Масло топлене ...... 

15 

15 

15 

15 

— 

— 

Сіль. 

5 

5 

5 

5 

— 

— 

Вихід. 

— 

і 


—— 

170 

160 


Технологія приготовляння 

Обчищену промиту картоплю нарізують крупними 
кубиками і обсмажують на маслі до готовності. У готову 
картоплю випускають сирі яйця, намагаючись не пору¬ 
шити оболонки жовтка, солять і підсмажують. 

Готова яєчня повинна мати молочнобілий білок і 
злегка загусклий жовток. 


172. ЯЄЧНЯ З СВІЖИМ САЛОМ-ШПИК 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

| № 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Яйця. 

3 шт. 

2 шт. 

129 

86 



Сало-птпик.. 

45 

• 40 

43 

38 

- - - 

— 

Сіль. 

4 

4 

4 

4 

— 

— 

Виад 

—— 

— 

— 

— 

150 

ПО 




















Технологія приготовляння 

На сковорідку з смаженим салом-шпик випускають 
цілі яйця, солять і смажать. 


173. ЯЄЧНЯ З ЖИТНІМ ХЛІБОМ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 | 

№ 1 1 

№ 2 ! 

! № 1 

№ 2 

Яйця. 

и 

3 шт. 

2 шт. 

129 

86 

і 


Хліб житній. 

40 

40 

40 

40 

— 

— 

Масло вершкове. 

15 

15 

15 

15 

— 

—- 

Сіль...І 

! 4 

4 

4 

4 

— 

— 

Вихід. 

1 

— 

і 

і 

_ 

160 

120 


Технологія приготовляння 

■Нарізують шматочки житнього хліба і смажать їх 
з обох боків. На обсмажені шматочки хліба випускають 
яйця, солять і ставлять у духовку для доведення до 
готовності. 


174. ЯЄЧНЯ З СВІЖИМИ ПОМІДОРАМИ 


і 

Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

| Розкладки 

№ 1 

! 2 

і № 1 ! 

г 

| № 2 

№ 1 ! 

№ 2 

Яйця. 

3 шт. 

2 шт. 

129 

86 

_ 

... 

Масло вершкове. 

15 

10 

15 

10 

— 

— 

Свіжі помідори . . . . • . 

100 

75 

85 

64 

— 

— 

Перець мелений . 

0,02 

0,02 

0,02 

0,02 

— 

— 

Сіль .. 

4 

4 

4 

4 

— 

— 

Вихід. 

— 

— 

і 

1 

— 

170 

125 


Технологія приготовляння 

Свіжі нарізані помідори обсмажують на жирі. По¬ 
тім на них випускають яйця, солять, посипають перцем 
і доводять до готовності у духовці. 

















175. ПРЯЖЕНЯ З КУРЯЧОЮ ПЕЧІНКОЮ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і гіівфабри- 
кату (в г) | 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 


№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

' і 

№ 2 

Яйця.. 

3 шт. 

2 шт. 

129 

86 



Молоко або вода ..... 

45 

ЗО 

45 

ЗО 

— 

— 

Куряча печінка варена . . 

40 

ЗО 

40 

ЗО 

40 

ЗО 

Масло вершкове ..... 

15 

10 

15 

10 

— 

— 

Сіль. 

2 

2 

2 

2 

— 

— 

Вихід. 

- - 

■ ■ 

■ , 

—— 

210 

145 


Технологія приготовляння 

Варену курячу печінку дрібно нарізують і злегка 
обсмажують на жирах. Окремо випускають яйця, до¬ 
дають молоко або воду, солять і вимішують. Одержану 
однорідну масу виливають на гарячу сковорідку і запі¬ 
кають. На середину пряжені викладають смажену печінку 
1 згортають у вигляді пиріжка. 

Відпускаючи, пряженю поливають розтопленим верш¬ 
ковим маслом. 


176. ПРЯЖЕНЯ З ШИНКОЮ 


і 

Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 ! 

і № 2 | 

№ 1 | 

| № 2 

№ 1 

, № 2 

Яйця. 

3 шт. 

2 шт. 

129 

86 



Вода або молоко . 

45 

ЗО 

45 

ЗО 

— 

— 

Шинка варена. 

50 

ЗО 

36 

22 

32 

20 

Сіль. 

2 

2 

2 

2 

— 

—— 

Вихід. 

і 

і """ ~ г 

— 

— 


200 

135 


Технологія приготовляння 

Шинку нарізують шматочками і обсмажують з жи¬ 
ром. Окремо випускають яйця, розводять молоком або 
водою, солять, добре вимішують і виливають на гарячу 
сковорідку з шинкою. 

Обсмажену пряженю згортають у вигляді пиріжка і 
подають гарячою. 
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177. ПРЯЖЕНЯ З ВАРЕННЯМ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 | 

№ 1 

№ 2 

Яйця. 

3 шт. 

2 шт. 

129 

86 



Вода або молоко . 

45 

ЗО 

45 

ЗО 

— 

— 

Варення . . • . 

40 

ЗО 

40 

ЗО 

40 

ЗО 

Цукрова пудра . 

10 

8 

10 

8 

— 

— 

Масло вершкове. 

15 

10 

15 

10 

15 

10 

Сіль. 

1 

1 

1 

1 

—- 

— 

Вихід. 



— 

- 

225 

155 


Технологія приготовляння 

Випущені яйця розводять молоком або водою, со¬ 
лять, виливають на гарячу сковорідку рівним шаром 
і смажать. На обсмажену пряженю кладуть варення і за¬ 
гортають у вигляді пиріжка. Пряженю зверху посипають 
цукровою пудрою і припікають куховарською голкою. 













IV. СОЛОДКІ СТРАВИ 


178. КИСІЛЬ З РЕВЕНЮ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ і 

і № 2 

№ 1 ! 

і 

№ 2 

Ревень . 

40 


ЗО 




Цукор.. 

24 

— 

24 

— 

— 

— 

Борошно картопляне . . . 

10 

— 

10 

— 

— 

. — 

Лимонна цедра . 

5 

— 

5 

— 

і 

— 

Вихід. 


- - - 


_ ». 

200 

, - 


Технологія приготовляння 

Промиті, обчищені і дрібно нарізані стебла ревеню 
кладуть у холодну воду, кип’ятять 15 — 20 хвилин, про¬ 
ціджують крізь сито і протирають. У відвар кладуть 
цукор, лимонну цедру, вливають розведений у холодній 
кип’яченій воді крохмаль, дають закипіти, знімають 
з вогню, розливають у креманки або склянки і посипають 
цукровою пудрою. 

Відпускають кисіль холодним. 


179. УЗВАР З МЕДОМ 


і 

Продукти 

Вага брутто 

(В 8) 

Вага нетто 
і піефабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№. 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Груші сушєні. 

Яблука сушені.. 

10 

5 

10 

5 

• 10 

5 

Ю 

5 

і 

— 
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Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 1 

№ 2 | 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Сливи в’ялені. 

10 

10 

10 

10 



Ізюм. 

5 

5 

5 

5 

— 

— 

Вишні сушені. 

5 

5 

5 

5 

— 

—■ 

Мед. 

20 

20 

20 

20 

— 

— 

Вихід. 

— 

— 

— 

— 

200 

200 


Технологія приготовляння 

Перебрані і промиті сушені фрукти — яблука, груші, 
вишні, сливи і ізюм варять окремо. Готові зварені сушені 
фрукти змішують разом і дають настоятися. Мед про¬ 
варюють з фруктовим наваром і з’єднують з фруктами, 
потім дають настоятися протягом 6 годин у холодному 
місці. 

Узвар відпускають у креманках або склянках. 


180. КИСЕЛИЦЯ З СВІЖИХ ЯБЛУК І СЛИВ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

і 

№ 1 

№ 2 

Сливи в’ялені. 

50 

ЗО 

45 

27 

і 

— 

Яблука свіжі ....... 

50 

зо 

35 

25 

— 

— 

Цукор . 

25 

20 

25 

20 

— 

—• 

Крупа майна . 

15 

10 

52 

35 

— 

— 

Вода.. 

100 

100 

100 

100 

— 

— 

Сметана.. 

25 

20 

25 

20 

! 

і 

— 

Кориця . 

і 

1 

1 

1 

і 

_ і 

і 

і 

Вихід. 

— 

і 

1 

1 

— 

— 

250 

170 

і 
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Технологія приготовляння 

Очищені від шкіри і серцевини яблука нарізують 
кубиками і відварюють. Промиті сливи варять разом 
з яблучними очистками, протирають крізь сито разом 
з наваром, додають цукор, корицю, підсушену манну 
крупу і варять до готовностг манної крупи. 

Відпускаючи, готову киселицю заливають сметаною 
і обкладають нарізаними вареними яблуками. 


181. ДРАГЛІ МОЛОЧНІ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

і № 2 

Молоко. 


100 


100 



Вино біле столове .... 

— 

ЗО 

— 

зо 

—. 

—- 

Желатин . .. 

— 

6 

— 

6 

— 

— 

Цукор . 

— 

зо 

! 

зо 

— 

— 

Фруктовий сік. 

— 

зо 

— 

зо 

— 

— 

Вихід. 

і 

— 

І 1 Г 

і 

І 

— 

— 

180 


Технологія приготовляння 

Желатин замочують у воді, розчиняють у білому пі¬ 
дігрітому вині, потім охолоджують його до кімнатної тем¬ 
ператури. 

У кипляче молоко всипають цукор, розчиняють і по¬ 
тім охолоджують. В охолоджене молоко вливають тон¬ 
кою струминкою розчинений у вині желатин; весь час по- 
мішуючи. Добре розмішану масу розливають у форми і 
ставлять на лід для застигання. 

Відпускаючи, готові драглі поливають фруктовим со¬ 
ком. 

182. СОЛОДОЩІ З ДИНІ, ЯБЛУК І ГРУШ 


Продукти 

і 

Вага брутто 

(в г) 

Вага нетю 
і півфзбри- * 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ і № 2 

№ 1 

№ 2 

Яблука свіжі .! 

Груші свіжі.. | 

50 

50 

ЗО 

ЗО 

! 

Зо 21 

37 22 

1 

— 
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Продовження 


Продукти 

Вага брутто 

(В й) 

Вага нетто 
і півфабри- 
| кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

| № 2 

№ 1 

№ 2 

Диня або кавун . 

80 

40 

51 

26 


_ 

Цукор . 

20 

10 

20 

10 

— 

— 

Лікер . •. 

20 

10 

20 

10 

— 

— 

Сметана. 

ЗО 

20 

ЗО 

20 

— 

— 

Вихід ...... 

— 

— 

— 

— 

190 

110 


Технологія приготовляння 

У кавуна або дині обчищають шкірку і нарізують ве¬ 
ликими часточками. 

З яблук і груш обчищають шкірку, вичищають серце¬ 
вину і теж нарізують часточками. Підготовлені фрукти 
і кавуни або дині укладають гіркою, заливають заправ¬ 
кою з сметани, лікеру і цукру. 


183. СОЛОДОЩІ ПО-УКРАЇНСЬКОМУ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 



№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Яблука .. 

70 

70 

49 

49 


_ 

Груші. 

70 

70 

51 

51 

— 

— 

Кавуни . 

70 

70 

37 

37 

— 

— 

Мед. 

ЗО 

ЗО 

ЗО 

ЗО 

— 

— 

Вихід. 

— 

і 

— 

— 

145 

145 


Технологія приготовляння 

Обчищені від шкірки спілі яблука і груші нарізують 
на четвертинки, вирізавши серцевину. 

Кавун обчищають від шкірки, нарізують у формі пір^ 
місяця і обкладають яблука і груші гіркою. 
Відпускаючи, поливають медом. 
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184. ЯГОДИ СВІЖІ З ВЕРШКАМИ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

| № 2 

Полуниці або малина . . • 

ия 

75 

85 

65 

85 

65 

Вершки .. 

■ПІ« 

75 

100 

75 

100 

75 

Цукрова пудра . 

шш 

15 

20 

15 

20 

15 

Вихід. 



— 

— 

205 

155 


Технологія приготовляння 

Спілі не пом’яті полуниці або малину перебирають, 
промивають у холодній воді і складають на решето для 
просушування. 

Підготовлені ягоди заливають збитими вершками, 
змішаними з цукровою пудрою. 


185. ЯБЛУКА ПО-КИЇВСЬКОМУ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

і № 2 

і 

> 

Яблука свіжі. • . 

100 

— 

70 

— 

— 

— 

Яйця. 

— шт. 

9 

— 

21 

— 

— 

— 

Цукор . 

25 

— 

25 

— 

— 

— 

Борошно пшеничне .... 

10 

— 

10 

— 

— 

— 

Сметана. 

20 

— 

20 

— 

— 

— 

Варення фруктове .... 

20 

— 

20 

— 

— 

— 

Масло вершкове. 

2 

— 

2 

— 

— 

— 

Сухарі.• 

2 

— 

2 

— 

— 

— 

Вихід. 


— 

— 


165 

— 


Технологія приготовляння 

З яблук виймають серцевину • колончастою виїмкою 
'(трубочкою), обчищають шкірку і варять у воді до го¬ 
товності. 

Одночасно збивають над парою яйця з цукром. У зби- 
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ті яйця кладуть борошно, сметану і все добре вимі¬ 
шують. 

Відварені яблука складають у сотейник, змащений 
маслОхМ і посиланий сухарями. У виїмку кожного яблука 
кладуть варення, заливають яєчною масою і ставлять 
у духовку для запікання. 


186. ГРУШІ В СМЕТАННІЙ ПІДЛИВІ 


Продукти 

Вага брутто 

(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ і 

; № 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

Л<2 2 

1 

1 

Груші. 

150 

100 

по 

63 1 



Цукор . 

ЗО 

25 

зо , 

25 

— 

— 

Сметана. 

ЗО 

25 

зо 

25 

— 

— 

Масло вершкове. 

5 

5 

5 

5 

— 

— 

Борошно пшеничне .... 

5 

5 

5 

5 

— 

— 

Вихід. 

" 

і 

і 

— 

175 

155 


Технологія приготовляння 

У грушах виймають серцевину колончастою виїмкою 
(трубочкою) і обчищають шкірку. Плодоніжки залиша¬ 
ють у грушах. Груші відварюють у сиропі до готовності. 
Під час варіння плодоніжка повинна «бути зверху. 

Готові груші виймають з сиропу і складають у підго¬ 
товлену посудину. 

Підсмажене на вершковому маслі борошно розводять 
сиропом, кладуть сметану і все добре вимішують. Потім 
цю підливу вливають у серцевину груш і ставлять у ду¬ 
ховку запікати. 

Відпускають груші холодними. 


187. БАБКА ГРЕЧАНА З ФРУКТОВИМ СОКОМ 


Продукти 

Вага брутто 

(в г) 

Вага нетто 
і гіівфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 



№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Борошно гречане. 

Цукор.• . . . . 

15 

15 

— 

15 

15 ! 

— 

— 

— 
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Продовження 




1 

Вага нетто 

Вага готово- 


ьага орутто 
(в г) 

і півфабри- 

го продукту 

Продукти 

кату (в г) 

(в г) 

Розкладки 


МЬ 1 

№ 2 

і 

№ 1 | 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Яйця. 

1 

_ шт. 
2 


21 

— _ 



Сухарі.. . . . . 

3 

— 

3 

— 

— 

— 

Масло вершкове. 

15 

— 

15 

— 

— 

—■ 

Фруктовий сік .. 

50 

— 

50 

— 

— 

— 

Сіль. 

1 

— 

1 

— 

— 

— 

Вихід. 


— - 


т-■ 

120 

- - - 


Технологія приготовляння 

Цукор розтирають з жовтком, додаючи потроху гре¬ 
чаного борошна і солі, добре розмішують, вливають збиті 
в густу піну білки, кладуть у формочки, змащені маслом 
і посилані сухарями. Потім ставлять у духовку випікати. 
Готову бабку виймають з формочки. 

Відпускаючи, бабку поливають фруктовим соком. 


188. БАБКА СМАКОВИТА 


Продукти 


Бдрошно пшеничне . . . . 

Масло вершкове. 

Повидло . 

Цукор . 

Молоко. 

Яйця. 

Сіль. 

Сметана. 

Цукор для посипання . , . 

Дріжджі. 

Сухарі. 


Вихід 


Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і піьфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в 8) 



Розкладки 



МЬ 1 

Х> 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

50 


50 




20 

— 

20 

— 

— 

— 

50 

— 

50 

— 

— 

— 

10 

— 

10 

-— 

— 

— 

20 

го шт - 

— 

20 

— 

— 

— 

— 

4 

— 

— 

— 

3 

— 

3 

— 

— 

— 

50 

— 

50 

— 

— 

—— 

10 

і 

10 

— 


— 

1 

— 

1 

— 


— 

2 

— 

2 

— 

— 

— 





135 



•з 
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Технологія приготовляння 


З борошна приготовляють здобне дріжджове тісто так 
само, як на пиріг з повидлом. Готове тісто розкачують 
завтовшки в 1 см у вирізують кружечки, на які кладуть 
повидло, заліплюють кінці, умочують у масло і склада¬ 
ють у посилану сухарями форму щільно один біля од¬ 
ного і дають підійти. Потім зверху змазують яйцем і 
ставлять у духовку для випікання. 

Відпускаючи, готову бабку поливають маслом, поси¬ 
пають цукровою пудрою і окремо подають сметану. 


189. ПОВИДЛЯНКА 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 


№ 1 

№ 2 

! 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

П 0 В И ДЛ 0 ......... 

50 

1 

2 шт ‘ 

— 

50 

— 

— 

— 

Яйця. 

— 

21 

— 

— 

— 

Ром. 

5 

— 

5 

— 

— 

— 

Цукор . 

5 

— 

5 

— 

— 

— 

Горіхи. 

10 

— 

5. 

— 

— 

— 

Масло вершкове. 

3 

— 

3 

— 

— 

— 

Крупа манна . 

20 

— 

20 

— 

— 

— 

Сіль. 

1 

— 

1 

— 

— 

— 

Вихід. 

— 

— 

— 


90 

— 


Технологія приготовляння 

Сирі жовтки розтирають з частиною цукру до пінопо- 
дібної маси. У каструлю кладуть повидло, додають ром, 
розтирають і з’єднують повидло з жовтками, манною 
крупою, збитими білками і сіллю. Потім викладають у 
форми або сотейник, змащений маслом, зверху посипа¬ 
ють цукром, змішаним з посіченими горіхами, і ставлять 
у духовку запікатц. 













190. млинчики З повидлом 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри¬ 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 



Розкладки 




№ 1 

N2 2 

^ 11 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 


40 

— 

40 

— 

— 

Молоко. 

— 

100 

— 

100 

— 

— 

Яйця. 

— 

1 

^ шт. 

— 

10 

— 

— 

Цукор . 

— 

3 

— 

3 

— 

— 

Сіль. 

і 

— 

0,5 

— 

0,5 

— 

— 

Сало-шпик. 

— 

2 

— 

2 

і 

і 

— 

Вага півфабрикату 

— 

— 

і 

100 

— 

1 

) 

Повидло. 

Масло вершкове для об- 

— 

40 

— 

40 

— 

> 125 

смажування. 

■' ■ 

5 

■ ■■■ 

5 


/ 

Цукрова пудра . 


5 

_ 

5 

— 

5 

Вихід. 

— 

— 

— 

— 

і 

130 


Технологія приготовляння 

ЯЙЦЯ, сіль і цукор кладуть у тепле молоко. У цю су¬ 
міш всипають просіяне борошно і швидко розмішують до 
утворення однорідної маси. 

Нагріту сковорідку змащують шматочком сала-шпик 
і наливають на неї стільки тіста, щоб воно покрило дно 
тонким рівним шаром. 

Як тільки млинчик пропечеться і підрум’яниться 
з нижньої сторони, його знімають з сковорідки. 

На підрум’янену сторону млинчика кладуть повидло, 
загортають, надаючи форми конверта, і обсмажують на 
вершковому маслі. 

Відпускаючи, млинчики посипають цукровою пудрою. 















191. МЛИНЧИКИ З ВАРЕННЯМ 


Продукти 


• Вага брутто Дата нетто Вага готово- 
, і\ 1 півфабри- го продукту 
^ ' _ кату (в г) _ (в г) _ 

Розкладки 

№ 1 № 2 ЙП №~2 № 1 № 2 


Борошно пшеничне . . . 
Молоко. 


Яйця . . . 
Цукор . . 

С І Л Ь • а • 

Сало-шпик 


Вага півфабрикату 

Варення. 

Масло вершкове . . . . 
Цукрова пудра ..... 



Вихід.,! — І — І — 1 — 1 130 І — 

; і 

Технологія приготовляння 

Тісто для млинчиків з варенням приготовляють так 
само, як для млинчиків з повидлом, тільки за.мість по¬ 
видла кладуть варення. 

192. МЛИНЧИКИ З ЯБЛУКАМИ 


Вага брутто Вага нетто Вага готово- 
, 1 півфабри- го продукту 

' кату (в г) (в г) 


Розкладки 


№ 1 № 2 № 1 № 2 № 1 № 2 


Продукти 


Борошно пшеничне . 
Молоко. 


60 40 

150 100 

-- шт. і шт. 
2 14 


Яйця. ~2 4 

Цукор. 4 З 

Сіль . .. 0,7 0,5 

Жир. З 2 

Для начинки: 

Яблука. 90 60 

Цукор. 20 15 

Кориця .. 0,3 0,25 

Масло топлене .. 7 5 

Цу крова пудра.. _ 5 | 5 


60 

150 


40 

100 


53 

15 

0,25 

5 

5 


200 140 


160 


Вихід . 


































Технологія приготовляння 

У борошно кладуть яйця, цукор, сіль 1, безперервно 
розмішуючи, вливають молоко. З добре розмішаного ті¬ 
ста печуть млинчики. З яблук, призначених для начинки, 
вирізують серцевинки, дрібно нарізують і припускають, 
додавши цукру. Яблучну начинку кладуть на млинчики, 
загортають формою конверта і обсмажують з обох боків. 

Відпускаючи, млинчики посипають цукровою пудрою, 
змішаною з корицею. 


193. ЗАВИВАНЕЦЬ З ЯБЛУКАМИ 


Продукти 


Вага брутто 
(в г) 


Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Розкладки 


Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 


№ 1 


Борошно пшеничне . . . • 

- , 

Олія. 

— 

Цукор . 

— 

Сіль. 

— 

Вода. 

, — 

Вихід тіста . . . 

і 

Для начинки: 


Яблука.. 


Сухарі. 


Цукор. 

— 

Масло вершкове. 

— 

Масло для змащування 


листа ... 

— 

Яйце для змазування ви- 


робу. 

— 

Кориця . 

-— 

Цукрова‘пудра . 

■— 

Вихід.. 



№ 2 

№ 1 

№ 2 І 

і 

№ і 

№ 2 

50 


50 



1 

— 

1 

— 

— 

1 

— 

1 

-— 

—— 

0.4 

■— 

0,4 

і— 

—— 

25 

— _ 

25 

— 

— 

— 

— 

77 

— 

і — 

100 

і 

88 



10 

— 

10 

— 

— 

8 

— 

8 

. __ 

— 

2 

— 

2 

— 

— 

0,25 

— 

0,25 

— 

— 

1 

25 шт * 

■ — 

2 

— 

— 

1 

„ 

1 

— 

— . 

2 

— 

2 

■ 

— 


_ 



150 


Технологія приготовляння 

З борошна, цукру, солі, води і олії замішують прісне 
тісто, кладуть на скатертину, посилану борошном, тонко 
розкачують і розтягають руками до товщини 0,5 мм. 

Зверху тісто збризкують маслом, потім кладуть рів¬ 
ним шаром дрібно нарізані яблука, посипають цукром 1 
корицею. 
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Тісто з яблуками згортають у вигляді рулета, змазу¬ 
ють яйцем і випікають у духовці на змащеному і посила¬ 
ному сухарями листі. 

Готовий завиванець посипають цукровою пудрою. 

194. СЛАСТЬОНИ 


Продукти 

Вага брутто 1 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 

1 

45 

— 

45 

— 

— 

Яйця. 

— 

То шт - 

— 

4 

— 

— 

Масло вершкове. 


ЗО 

—— 

ЗО 

— 

і 

Варення . 

— 

20 

— 

20 

— 


Сіль. 

— 

1 

— 

1 

_ ! 

— 

Кислота лимонна. 

— 

1 

— 

1 


— 

Яйце для змазування ... 

— 

25 ШТ ‘ 

— 

2 

— 

— 

Вихід ...... 

_ 



— 

[ — 

75 


Технологія приготовляння 

Борошно просіюють на стіл, роблять у ньому ворон¬ 
коподібне заглиблення і випускають туди яйця. Потім 
вливають холодну воду, в якій заздалегідь розчиняють 
сіль, лимонну кислоту і замішують тісто. Закінчивши мі¬ 
сити, тісто злегка посипають борошном і залишають на 
столі на 25 — ЗО хвилин для набухання клейковини (щоб 
тісто краще розкачувалося). 

Вершкове масло розминають і змішують з борошном, 
щоб зв'язати воду, яка є в маслі. Змішане з борошном 
масло охолоджують до 10—14°. 

На середину тіста, розкачаного у вигляді квадрата 
завтовшки 2 — 2,5 см , кладуть масло, з'єднують впри- 
тик кінці і заліплюють їх. Потім тісто розкачують в од¬ 
ному напрямі довгою смужкою, яку згортають учетверо. 
Таким способом тісто розкачують п’ять разів, після кож¬ 
них двох розкачувань охолоджують протягом ЗО — 40 
хвилин. 

З готового слойоного тіста вирізують квадратики у ви¬ 
гляді коржика, на середину якого кладуть варення. Звер¬ 
ху варення накривають тонкими смужками тіста, зма¬ 
зують яйцем і випікають у духовці. 

т 











195. ПЛАЧИНДА 


Продукти 

Вага брутто 

(В 8) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 


№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 

70 

45 

70 

45 

— 

— 

Яйця. 

-і. шт. 
5 

і 

¥ шт - 

8 

5 

— 

— 

Цукор . 

10 

5 

10 

5 

— 

— 

Горіхи волоські. 

ЗО 

15 

15 

7,5 

— 

— 

Масло вершкове. 

40 

ЗО 

40 

ЗО 

— 

— 

Варення з полуниць . . . 

40 

ЗО 

40 

ЗО 

— 

— 

Сіль. 

1 

1 

1 

1 

— 

— 

Вихід. 

— 


— 

— 

165 

105 


Технологія приготовляння 

Тісто на плачинду приготовляють так само, як і на 
сластьони. Готове тісто розкачують на три тонких коржі, 
які печуть у духовці. На перший випечений корж кла¬ 
дуть варення, посипають дрібно посіченими горіхами, на¬ 
кривають другим коржем і знову кладуть шар варення, 
посипають дрібно посіченими горіхами, накривають тре¬ 
тім коржем, поверх якого кладуть ще один шар варення, 
посипають дрібно посіченими горіхами і цукровою пуд¬ 
рою. 

Готову плачинду нарізують на порції. 


196. ВЕРГУНИ 


Продукти 

Вага брутто 

(В 8) | 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

1 № і 

№ 2 

1 № і 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 
Молоко. 

— 

50 

20 

— 

50 

20 

— 

— 
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Продовження 


1 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 

Вага готово¬ 
го продукту 

Продукти 

1 кату 

(в г) 

1 (в 

г) 

Розкладки 


№ 1 

| № 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Яйця. 

1 

і 

то піт. 

і 

і 

4 


1 

| 

Цукор . 

— 

т 

І 

і 

7 

— 

—- 

Маргарин. 

— 

5 


5 

— 

— 

Сіль. 

—- 

0,5 


0,5 

— 

— 

Сода. 

— 

0,5 

■— 

0,5 

— 

— 

Кориця .. 

— 

0,5 

— 

0,5 

— 

— 

Олія. 

— 

6 

— 

6 

— 

— 

Цукрова пудра . 

— 

3 

— 

3 

і 

— 

— 

Вихід. 

М1 _ 

і 

— 

1 

і ___ 


80 


Технологія приготовляння 

У. просіяне борошно кладуть яйця, маргарин, соду, 
цукор, сіль, молоко і замішують тісто. 

Готове тісто розкачують завтовшки в 1 мм і ріжуть 
на смужки довжиною 10— 15 см і шириною 3 см. 

Смужки тіста розрізують посередині в довжину, ви¬ 
вертають і смажать у киплячій олії. 

Готові вергуни посипають цукровою пудрою, зміша¬ 
ною з корицею. 


197. ПЛАЧИНДА ПО-ХЕРСОНСЬКОМУ 


і 

Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г ) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 ' 

№ 2 

№ 1 ! 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Борошно пшеничне .... 

70 

50 

70 

50 



Молоко .. 

28 

20 

28 

20 

— 

— 


1 

1 





Яйця . . . . 

4" иіт. 

~5 шт ' 

10 

8 

*— 

— 

Жир . . 

2 

1,5 

2 

1,5 

•— 

—■ 

Цукор . 

2 

1,5 

2 

1,5 

•— 

—* 

Сода . 

1 

0,7 

1 

0,7 

— 

— 

Сіль . 

1 

1 

1 

1 

■— 

— 

Вага півфабрикату . 

— 

— 

114 

86 

і 

— 


















Продовження 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 


№ 1 

№ 2 

МЬ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Гарбуз . 

200 

150 

140 

105 

—- 

— 

Горіхи. 

20 

15 

9 

7 

— 

— 

Чорносливи . 

ЗО 

20 

27 

18 

— 

— 

Цукор.. 

20 

15 

20 

15 

— 

— 

Масло вершкове. 

15 

10 

15 

10 

— 

— 

Яйце для змазування пла- 
чинди . 

і 

5 шт ’ 

і 

8~шт. 

8 

5 

— 

— 

Цукрова пудра . 

5 

4 

5 

4 

— 


Кориця . 

1 

07 

1 

0.7 

— 

_ 

Вихід. 

_ 


-, 


270 

200 


Технологія приготовляння 

У просіяному борошні роблять заглиблення, в яке. 
кладуть яйця, жир, молоко з розчиненою в ньому сіллю, 
цукром і содою. Поступово вливають рідину в борошно 
і старанно місять, поки тісто не буде відставати від 
рук і стола. Приготовлене тісто повинне полежати 20 — 
3.0 хвилин (щоб легше розкачувалося). 

Одночасно варять чорносливи. Горіхи очищають від 
шкаралупи, дрібно січуть і перемішують з цукром. Гарбуз 
обчищають від шкірки і насіння, нарізують невеликими 
шматочками і обсмажують з обох боків на маслі, після 
чого посипають його цукром. З варених чорнослив вий¬ 
мають кісточки. 

Підготовлене тісто розкачують у вигляді коржів зав¬ 
товшки 3 мм. Коржі змащують маслом, посипають горі¬ 
хами, потім кладуть шар гарбуза, чорнослив і знову по¬ 
сипають горіхами, кінці тіста загортають і заліплюють, 
надаючи плачинді чотирикутної форми. Зверху змазують 
яйцем, посипають горіхами і ставлять у духовку для ви¬ 
пікання. 

Готову плачинду посипають цукровою пудрою, змі¬ 
шаною з корицею. 
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198. МОРОЗИВО СУНИЧНЕ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 

І півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в г) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Суниці. 

300 

200 

180 

120 



Цукор . 

325 

325 

325 

325 

— 

— 

Кислота лимонна ..... 

— 

1 

— 

1 

— 

— 

Вихід. 


.■ , 

— 

_ _ 

1000 

1000 


Технологія приготовляння 

Суниці перебирають, промивають у холодній воді, 
складають на сито, і дають воді стекти. Одночасно ва¬ 
рять сироп з цукру і води. Коли сироп закипить, кладуть 
в нього протерте ягідне пюре і на смак кладуть лимонну 
кислоту. Потім дають прохолонути, після чого заливають 
у мороженицю для заморожування. 


199. МОРОЗИВО ВЕРШКОВЕ 


Продукти 

Вага брутто 
(в г) 

Вага нетто 
і півфабри- 
кату (в г) 

Вага готово¬ 
го продукту 
(в і) 

Розкладки 

№ 1 

№ 2 | 

№ 1 

№ 2 

№ 1 

№ 2 

Молоко. 

500 

600 

500 

600 



Вершки.. . 

175 

75 

175 

75 

—■ 

— 

Цукор . 

250 

250 

250 

250 

— 

— 

Яйця *.. 

3 шт. 

3 шт. 

129 

129 

— 

— 

Ванілін. 

0,1 

од 

од 

од 

— 

— 


1 

1 

1 

1 



або ваніль у паличках 

^шт. 

Т шт- 

~4 шт. 

4 шт. 


■ 

Вихід. 

— 

— 

— 

1 

1000 

1000 


Технологія приготовляння 

Сирі яйця змішують з цукром, добре розмішують і 
розтирають, заливають кип’яченим молоком і нагрівають 
до 80°. Загуслу масу знімають з плити, додають ванілін 
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і ставлять для охолодження. Охолоджену масу кладуть 
у мороженицю і заморожують. 

Коли морозиво прохолоне, окремо збивають вершки, 
кладуть у морозиво, поволі вимішують і дають ще раз 
захолонути. 



ДОДАТОК 1 


РОЗРАХУНКИ ВИХОДУ ГОТОВИХ ВИРОБІВ НА 

М'ЯСНІ СТРАВИ 


Продукти 


<Х> 

00 


о 

н 

н 

сц 

о 

сЄ 

и 

се 

03 


С \0 

я ° 

§ 

О *ч—і 

« я 

—< с 
(П ч 


со 

0) 

ч*/ 

о 

н 

н 

<У 

я 

сЄ 

и 

«о 

03 



ОЙ 


И ^ 
К ^ 
00 
о 
н 

о в 

и* -г^ 

\о 
«з о 

ь °+ 

л а 
03 и 


Варені і припущені м’ясні продукти 


М'ясо варене • . 

V * • • 

■ ■ • • 

V » ♦ 

Телятина варена 

V V 

9 в 

Баранина » 

в в 

» в 

Свинина 


в в 

Порося , 

в » 


Котлети з свинини 
ральні припущені 
Те ж . .. 


н 


ату- 


В V 


54 

26 

40 

38 

25 

109 

26 

81 

38 

50 

164 

26 

121 

38 

75 

218 

26 

161 

38 

100 

56 

ЗО 

39 

36 

25 

111 

ЗО 

78 

36 

50 

167 

ЗО 

117 

36 

75 

223 

ЗО 

156 

36 

100 

54 

28 

39 

36 

25 

108 

28 

78 

36 

50 

163 

28 

117 

36 

75 

217 

28 

156 

36 

100 

49 

15 

42 

40 

25 

98 

15 

83 

40 

50 

147 

15 

125 

40 

75 

196 

15 

167 

40 

100 

125 

20 

100 

25 

75 

166 

20 

133 

25 

100 

250 

20 

200 

25 

150 

98 

15 

83Н 

[-20 1 

40 

50Н 

Н20 1 

147 

15 

125Н 

-20 і 

40 

75- 

-20 і 

196 

15 

167Н 

-20 і 

40 

100- 

-20 і 


1 20 г —вага реберної кістки. 
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Продовження 


Продукти 

Вага брутто (в г) 

Відходи при хо¬ 
лодній обробці 
(в процентах) 


Втрати при теп¬ 
ловій обробці 
(в процентах) 

Вага готових 
виробів (в г) 

Курка ІІ-го сорту .... 

49 

33 

33 

25 

25 

» » > .... 

100 

33 

67 

25 

50 

» V 9 .... 

149 

33 

100 

25 

75 

» и • .... 

199 

33 

133 

25 

100 

V V » • • • « 

249 

33 

167 

25 

125 

Курча . 

106 

37 

67 

25 

50 


159 

37 

100 

25 

75 


211 

37 

133 

25 

100 


265 

37 

167 

25 

125 

Потрухи свійської птиці . 

91 

31 

63 

20 

50 

Те ж. 

136 

31 

94 

20 

75 


181 

31 

125 

20 

100 


272 

31 

188 

20 

150 

Кролик відварений .... 

84 

20 

67 

25 

50 

V 9 • • • • 

125 

20 

100 

25 

75 

» 9 * • • » 

166 

20 

133 

25 

100 

ш » • • І • 

250 

20 

200 

25 

150 

Філе з курки . 

70 

60 

28 

12 

25 

9 9 9 ....... 

143 

60 

57 

12 

50 


212 

60 

85 

12 

75 


286 

60 

114 

12 

100 

Ніжки телячі й свинячі ва- 






рені . 

218 

50 

109 

31 

75 

Те ж . 

290 

50 

145 

31 

100 

Серце волове варене , . . 

48 

9 

44 

43 

25 

ш » п * • * 

97 

9 

88 

43 

50 

9 Я Я • • • 

145 

9 

132 

43 

75 

* я ю ... 

192 

9 

175 

43 

100 

Нирки волові варені . . . 

51 

7 

47 

47 

25 

V N М ... 

101 

7 

94 

47 

50 


152 

7 

141 

47 

75 


203 

7 

189 

47 

100 

Вим’я варене . 

42 

— 

42 

40 

25 


83 

— 

83 

40 

50 


125 

—. 

125 

40 

75 


167 

—. 

167 

40 

100 

Легені варені . 

38 

8 

35 

28 

25 

• 

76 

8 

70 

28 

50 


114 

8 

104 

28 

75 


152 

8 

140 

28 

100 

Шинка варена — окіст з 






шкуркою . 

69 

27 

50 

— 

50 
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Продовження 


Продукти 


Відходи при хо¬ 
лодній обробці 
(в процентах) 

Вага нетто (в г) 

Втрати при теп¬ 
ловій обробці 
(в процентах) 

Вага готових 
виробів (в г) 

Шинка варена — окіст з 







шкуркою. 

103 

27 

75 

- 

— 

75 

Те ж. 

137 

27 

100 

- 

— 

100 

Шинка варена — окіст без 







шкурки . 

59 

15 

50 

- 

— 

50 

Те ж. 

88 

15 

75 

- 

— 

75 


118 

15 

100 

- 

— 

100 

Шинка варена лопатка з 


і 





шкуркою . 

64 

22 

50 

- 

— 

50 

Те ж. 

96 

22 

75 

- 

— 

75 


128 

22 

100 

- 

— 

100 

Рулет з шкуркою і кіст- 







ками. 

57 

12 

50 

- 

— 

50 

Те ж. 

85 

12 

75 

- 

— 

75 


114 

12 

100 

- 

— 

100 

Шинка сирокопчена—окіст 







з шкуркою.. . 

86 

— 

— 

20Н 

[-27 і 

50 

Те ж. 

128 


— 

20- 

-27 і 

75 


171 

— 

•— 

20- 

-27 і 

100 

Шинка сирокопчена лопат- 

і 






ка з шкуркою. 

72 

— 

— 

11+22* 

50 

Те ж . 

108 

— 

— 

11+222 

75 


145 

— 

— 

11+22* 

100 

Грудинка копчена .... 

68 

22 

53 

5 

• 

і 

50 

Те ж. 

102 

22 

79 

5 

і 

75 

у *••♦••••••• 

135 

22 

105 

5 

і 

100 

Тушковані м’ясні продукти 




М'ясо кусками 1,5 — 2 кг . 

122 

26 

83 

40 

50 

Те ж . 

169 

26 

125 

40 

75 


226 

26 

167 

40 

100 

Баранина (грудинка, перед- 







ні ноги) для рагу . . • . 

99 

28 

71 


50 

Те ж.#.**#*»»»* 

149 

28 

107 

ЗО 

75 

» •••••*•**** 

199 

1 

28 

143 

ЗО 

і 

100 


1 20% — втрати під час варіння, 27% — відхід на шкурку і 


кістки. 

з 11% — втрати під час варіння, 22%—відхід на шкурку і 
кістки. 
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Продовження 


Продукти 


<\> 

д 

о 

н 

н 

Он 

о 

св 

и, 

«в 

са 


1 


• 

о 


с 

о, О 2 


н Я- х 
— хо оз 

5 о н 
д а, Я 
е \0 

® ° 

0> 

„ о X 

й* о 

О — ■н гі, 

Я 

аз 

и 

X о 

53& 

2 §>5 

03 

м 

£ о и 


X ^ 
к 

м _ 
О ® 
н 

2 в 

Ї-Н «?Н 

ХО 

л о 
Ьч О. 
10 5 

ез ю 


Смажені м'ясні продукти 


М'ясо кусками 1,5—2 кг . 
Те ж. 

» • • • .. 

Баранина (грудинка, корей¬ 
ка, задня нога, лопатка) . 
Те ж. 

Свинина (корейка, грудин¬ 
ка, задня нога, лопатка). 

Те ж ... .. 

V .. 

Порося. 


Телятина (грудинка, корей¬ 
ка, передня і задня ноги) 
Те ж. 

М’ясо порційними кусками 
Те ж . .. 

і» ••••••*•••• 

Котлети з свинини нату¬ 
ральні (корейка) . . . . 
Те ж. 

Нирки волові....... 


V » ....... 

Нирки телячі. 


Ниркй свинячі 


» V •••••.. 

„ у ..а.... 


104 

[ 26 

77 

35 

50 

155 

26 

115 

35 

75 

208 

26 

154 

35 

100 

110 

28 

79 

37 

50 

165 

28 

119 

37 

75 

221 

28 

159 

37 

100 

87 

15 

74 

32 

і 

і 

>0 

130 

15 

110 

32 

75 

173 

15 

147 

32 

100 

134 

20 

107 

ЗО 

75 

179 

20 

143 

ЗО 

100 

268 

20 

214 

зо 

150 

114 

ЗО 

79 

37 

50 

170 

зо 

119 

37 

75 

227 

зо 

159 

37 

100 

107 

26 

79 

37 

50 

161 

26 

119 

37 

75 

215 

26 

159 

37 

100 

87 

15 

74+20 і 

32 

50Н 

[-20 і 

129 

15 

110+20 1 

32 

75Н 

-20‘ 

173 

15 

147+20 1 

32 

1004 

1-20 1 

34 

7 

32 

23 

25 

70 

7 

65 

23 

50 

104 

7 

97 

23 

75 

140 

7 

130 

23 

100 

42 

2 

41 

40 

25 

85 

2 

83 

40 

50 

128 

2 

125 

40 

75 

171 

2 

167 

40 

100 

42 

2 

41 

40 

25 

85 

2 

83 

40 

50 

128 

2 

125 

40 

75 

171 

2 

167 

40 

100 


1 12 і 50 а — вага реберних кісток. 
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Поодовження 


Продукти 





Вага брутто (в г) 

Відходи при хо¬ 
лодній обробці 
(в процентах) 

Вага нетто (в г) 

і 

Втрати при теп¬ 
ловій обробці 
(в процентах) 

Вага готових 
виробів (в г) 

Курка ІІ-го сорту . 

• 

• 

• 

• 

107 

33 

72 

31 

50 

* 9 • 

• 

• 

• 

• 

163 

33 

109 

31 

75 

» V * 

• 

• 

• 

Ф 

216 

33 

145 

31 

100 

Курча . 

• 

• 

• 

« 

114 

37 

72 

31 

50 


• 

• 

♦ 

• 

173 

37 

109 

31 

75 


• 

• 

• 

• 

230 

37 

145 

31 

100 

Гуска . 

• 

• 

• 

• 

134 

38 

83 

40 

50 


• 

• 

• 

Ф 

202 

38 

125 

40 

75 


• 

♦ 

Ф 

• 

269 

38 

167 

40 

100 


• 

• 

• 

• 

403 

38 

250 

40 

150 

Качка . 

• 

• 

• 

Ф 

13-І 

41 

77 

35 

50 


• 

• 

• 


195 

41 

1 

115 

35 

75 


» 

• 

• 

Ф 

261 

41 

154 

35 

100 


• 

• 

• 

1 

• 

392 

41 

231 

35 

150 

Індик . 

• 

• 

• 


106 

36 

68 

27 

50 


• 

• 

• 

Ф 

161 

36 

103 

27 

75 


» 

• 

• 

• 

214 

36 

137 

27 

100 


• 

• 

• 

Ф 

320 

36 

205 

27 

150 

Кролик або заєць . 

• 

• 

• 

Ф 

84 

20 і 

67 

25 

50 

* 9 9 • 

• 

• 

• 


125 

20 і 

100 

25 

75 

V » V • 

• 

• 

• 

1 

166 

20 і 

133 

25 

100 

■ » » 

• 

• 

• 


250 

20 і 

200 

25 

150 

Ковбаса . 

• 

• 

• 

• 

57 

2 

56 

10 

50 


• 

• 

• 

Ф 

86 

2 

84 

10 

75 

о . 

• 

• 

• 

і 

1 

• 1 

1 

1 

113 

2 

111 

10 

100 


1 Відхід на легені, серце, печінку, нирки І задні ніжки. 
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Продовження 


Продукти 




м 


о 

н 

н 

СХ 

о 

и 

се 

03 


2 и 

я «в 

3 * 


о 

я 

о 

и 

я 

сх 


Я 

V 

X 

о 

сх 

я 


Я ті 
І=С х 
о 'О 
И О 
І=с сх 
— \о 
М о 


я 


о 

н 

н 

<и 

я 

«є 

с-. 

се 

00 


н 

се 

я 

я 

сх 

\о 

се 

•& 

п 


ря Й 
се 

в н 

о я 

г; О) 

я я 

V О 

Н Р-г 

я с 

о, в 


се ^ 
се 

со£ 


Я X 
н \о 


се о 
р-сх 

*- \П 

СО о 


в) 

•и 

о 

о 

сх 

я 


ю 


и и 

Я се 


03 

о 

н 

о 

и 

се 

и 

се 

00 


н 

м 

а> 

я 

о 

сх 

я 

я 


Продукти 
для лаві¬ 
рування 
(в 8) 


о 



я 



3 


•чп4 

СХ 

о 

V 

се 

сх 

X 

и 

о 

з£ 


о 

Я 

о 


Смажені м’ясні продукти, обкачані в сухарях або 

борошні (паніровані) 


Котлети з сви¬ 
нини відбивні 
(корейка) . . 

102 

15 

87+20 1 

103+20 і 

27 

75+20і 


4 

12 

Те ж. 

136 

15 

116-4- 20 1 

137+20 і 

27 

100+20 1 

— 

6 

15 

» • • • • * 

168 

15 

143+20 1 

171+20 

27 

125+20 1 

— 

8 

ЗО 

9 • * * • • 

200 

15 

170+20 1 

”05+20* 

27 

150+201 

— 

10 

25 

Печінка . . . 

67 

7 

62 

65 

23 

50 

3 

— 

— 

. . . . 

99 

7 

92 

97 

23 

75 

5 

— 

— 

» • . • 

133 

7 

124 

130 

23 

100 

6 

— 

— 

я ... 

166 

7 

154 

162 

23 

125 

3 

— 

— 

Нирки телячі, 
смажені ціл¬ 
ком .... 

59 

2 

58 

71 

ЗО 

50 


5 а 

8 

Те ж. 

89 

2 

87 

107 

зо 

75 

— 

8 а 

12 


її 19 

2 

117 

143 

30 

100 


10 2 

16 

V . 

178 

2 

174 

214 

30 

150 

— 

15 і 

25 

Котлети з ку¬ 
рячого філею 

173 

60 

69 

85 

12 

75 


6 

10 

Те ж .... . 

235 

60 

94 

114 

12 

100 

— 

8 

12 

Курча смажене 
в жирі . . . 

89 

37+25 3 

42 

54 

8 

50 

2 

2 

8 

Т е ж 

135 

37+25» 

64 

82 

8 

75 

3 

3 

12 

» ♦ • • • в 

183 

37+253 

86 

109 

8 

100 

4 

4 

15 

* 

» . 

224 

37+25 3 

106 

136 

8 

125 

5 

5 

20 


1 20 г — реберної кістки. 

2 Вершкове масло. 

* 37%—відхід при холодній обробці, 25%—втрати під час ва¬ 
ріння. 
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Продовження 


Продукти 


N 

Ю 

О 

н 

н 

а 

\о 

се 

и 

се 

со 


»Я * 
Я 2 


1=1 

о 

ч 

о 

и 

я 

а 


н 

я 

а> 

яг 

о 

а 

я 

я 


Я *** 

* я 
о с> 
и о 

с=( Он 
•*-« то 

М О 


N 

я 
'—' 

о 

ь 

н 

<и 

Я 

Я 

и 

я 

са 


СО 

я 

V-/ 

>> 

н 

я 

« 

я 

Он 

\о 

я 

•8* 

я 


я 

и 

я 

РР 


зЯ и д 
5 2 о 
® к о 

2 її л 

5 я 8 
5 о « 

н в и 


X 

Си 

Я 


- 8 
я я 2 

н \о 

2 о я^ 

£хо « я 

са о со чі 


«і« 


Додаткові продукти 
(в е) 


ХО 

• Н 

Я 

X 


о 

я 

о 

ч 

о 

я 

о 

ХО 

я 

я 

с=С 

о 

рр 


а 

я 

и 

>> 

о 


я 

РГ 

5Я 

Оч 


Вироби з січеного м’яса 


Котлети . . . 

50 

26 

37 

62 

19 

50 

9 

1" 

5 

1 


» • • • 

75 

26 

56 

93 

19 

75 

14 

17 

6 

— 

— 

п • • • 

100 

26 

74 

124 

19 

100 

18 

22 

10 

— | 


я • • • 

, свиня-] 

150 

26 

111 

185 

19 ( 

150 , 

27 

33 і 

І і 

14 

1 


—— 

чі січені . • • 

44 

15 

37 

62 

19 

' 50 

9 

! п І 

5 

— 

Те ж . 

66 

15 

56 

93 

19 

75 

14 

17 

6 

— і 

—. 

».•••*• 

87 

15 

74 

124 

19 

100 

18 

22 

10 


—- 

в • • • • • 

131 

15 

111 

185 

19 

150 

27 

33 

14 

-1 

— 


Норми втрат при тепловій обробці м’ясних страв (в процентах) 


Грудинка теляча смажена 2 12 

Те ж бараняча 2 12 

Нирки в підливі з шинкою й 
грибами 15 

Картопляна запіканка з м’ясом 15 
Те ж лівером 15 

Млинчики з м’ясом 35 + Ю 3 

Макаронник з м’ясом 15 

Те ж з лівером 15 

Макаронна бабка з м’ясом 25 

Кабачки, начинені м’ясом 10 

Баклажани з м’ясом 1 10 

Помідори з м’ясом 10 

Голубці з м’ясом і рисом 10 

Яловичина, підлива з цибулі 10 


1 Хліб передбачається 72%-ний. 

2 Начинені рисом з печінкою, гречаною кашею або макаро¬ 
нами. 

3 з 50/ 0 — втрати під час приготовляння самого млинця 1 10% — 
втрати під час смаження начиненого млинчика. 
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Масло 




ДОДАТОК 2 


НОРМИ ВТРАТ ПРИ ТЕПЛОВІЙ ОБРОБЦІ 
І ВИХОДІВ НА РИБНІ СТРАВИ 


Продукти 



о _ 
и 


2= £ 
с 

и в с 

« ВІ 
ГГ о СС 

СО Ч V- 



і 

в 


<и 

С_ *-< ,- N 

о 


^ в и 

и 


к о та ! 

о 

со 

п о ь 
Ьг а. в 
^ о І) 

ю 

о 

н 

в 

й о в 
н ° 
«* §• 

о 

та 

о 

о 

а. в с і 

и 

Оч 

£ ° ш 1 

та 
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в 
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Відварна риба (свіжа) 

Судак непластований кусками 
або пластований — один бік 
з хребтовою і реберними 
кістками, а другий з ребер¬ 
ними кістками. 97 35 63 20 50 

Те ж. 145 35 94 20 75 

. 192 35 125 20 100 

Припущена риба (свіжа) 

Осетрина з головою, порцій¬ 
ними кусками без шкіри і 

хрящів, зашпарена кусками 108 36+13 1 60 17 50 


Те ж. 161 36+13 1 90 17 75 

. 216 36+13 1 120 17 100 

„ 272 36+13 1 151 17 125 

Судак філей без шкіри (м’я¬ 
коть) . 122 50 61 18 50 

Те ж. 181 50 91 18 75 

. 244 50 122 18 100 

Щука філей з шкірою (м’я¬ 
коть) . 117 48 61 18 50 

Те ж. 175 48 91 18 і 75 

* 235 48 122 18 100 


1 36% — відхід при холодній обробці, 13% — втрати при зашпа- 
рюванні порційними кусками. 
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Продовження 


Продукти 


р. 

ю 

«в <“ч 

и та 
та _ 

оо>5 


£ 

о. л Р* 
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О та 

х о * Н 

•З З "? 5 
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х 
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та _ 
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Ю 
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и 

та 
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та 

х 
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я О Я 

Р.° С 

й *іг о. 

^ іін 

З щ X 
н о ’п та 
я^Яг- 
ано і 
н 5 О р 


2 

§ 

О 

н 

о 

І* 

та 

та 

са 


>-> 

н 

в 

>» 

та 

о 

р. 

с 


* м 

ч Я 
та * ^ 

В та 
О та 
в та та 


Вь-- 

а х ю 


Смажена риба (свіжа) 


Судак, філей без шкіри 

(м’якоть). 

Те ж. 


Лящ. філей з шкірою і ре¬ 
берними кістками . . . . 
Те ж. 


Короп дзеркальний не пла¬ 
стований, кусками або 
пластований — один бік 
з хребтовими і реберни¬ 
ми кістками, а другий 
з реберними кістками . 

Те ж". 


Карась з головою (цілий). 
Те ж. 


Лин з головою (цілий) . . 
Те ж.. . * 




Кефаль 
Те ж . 


ф 


Тріска (без голови) філей 

без шкіри. 

Те ж. 


Осетрина, севрюга і білуга 
(з головою), без шкіри 
і хрящів порційними кус¬ 
ками (зашпарена) . . . . 

Те ж. 




114 

50 

57 

61 

18 

50 

4 

172 

50 

86 

91 

18 

75 

5 

232 

50 

116 

122 

18 

100 

6 

290 

50 

145 

152 

17 

125 

7 

104 

45 

57 

61 

18 

50 

4 

156 

45 

86 

91 

18 

75 

5 

211 

45 

116 

122 

18 

100 

6 

264 

45 

145 

152 

18 

125 

7 

98 

40 

59 

63 

20 

50- 

4 

148 

40 

89 

94 

20 

75 

5 

198 

40 

119 

125 

20 

100 

6 

248 

40 

і 49 

156 

20 

125 

7 

74 

20 

59 

64 

20 

20 

4 

111 

20 

69 

94 

20 

75 

5 

149 

20 

119 

125 

20 

100 

6 

186 

20 

149 

156 

20 

125 

7 

74 

20 

59 

63 

20 

50 

4 

111 

20 

69 

94 

20 

75 

5 

149 

20 

119 

125 

20 

100 

6 

186 

20 

149 

156 

20 

125 

7 

87 

32 

59 

63 

20 

50 

4 

131 

32 

89 

94 

20 

75 

5 

175 

32 

119 

125 

20 

100 

6 

219 

32 

149 

156 

20 

125 

7 

77 

23 

59 

63 

20 

50 

4 

116 

23 

89 

94 

20 

75 

5 

155 

23 

119 

125 

20 

100 

6 

194 

23 

149 

156 

20 

125 

7 

106 

36 і 

|-13 ] 

59 

63 

20 

50 

4 

160 

36- 

-13 і 

89 

94 

20 

75 

5 

214 

36- 

г13 г 

119 

125 

20 

1С0 

6 

268 

36- 

-13 і 

149 

156 

20 

125 

7 


1 36%— відхід при холодній обробці, 13% — втрати при об¬ 
шпарюванні порційними кусками. 





































Норми втрат при тепловій обробці рибних страв 

(у процентах) 


Риба в тісті, смажена на жирі ? 16 

Риба запечена: 

на сковороді з картоплею 20 

під сметанною підливою з картоплею . 20 

під сметанною підливою з кашею . . 15 

з грибами і картоплею ..... 20 

під червоною підливою з грибами . . 20 

з помідорами. 20 

Риба під молочною підливою з помідорами 15 


ДОДАТОК З 


НОРМИ ВІДХОДІВ ПРИ ХОЛОДНІЙ ОБРОБЦІ, ВТРАТ 
ПРИ ТЕПЛОВІЙ ОБРОБЦІ І ВИХОДІВ ГОГОВОТ 

ПРОДУКЦІЇ 


Продукти 


Е \о Я 
- О 4 ) 

5 я 

55 « о 

О т" о. 
н Я нГ 
Є* *=( с 

X? о ю 
СО ^ >3 


о .о 
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(П та (=С 

" я а 
а ^ 
'О щ 
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а. в 
в ю 
о 

та СХ 
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и о 

« 9 ЙЗ 
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Й § 
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І 

яз 

са 

о 

«=с 
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& 
та 
« 
8 
са о. 
н о 
п та 

<и а 

В в 

° *= 
о, с 

в я 

в ь* 


§,и 

гг О) 
в *•< О 

о £ 
О. н 
в 


о. 

П 


о 
са 
о 
н 
о 

О 

вГВ 

*тЧ ^ 

к »*< н 
к та 
СР ^ н 


Ковбаса: 

начинена.. . . 

варена . 

напівкопчена. 

копчена . 

ліверна. 

сосиски.. . . 

сардельки . 

Свинокопченості варені: 

задні окісти з шкуркою , . . 
задні окісти без шкурки . . . 
передні окісти з шкуркою . . 
рулети з шкуркою й кістками 
рулети без шкурки і кісток . 

Сирокопчені: 

задні окісти з шкуркою . . . 
передні окісти з шкуркою . . 
окіст радянський і сибірський 
корейка копчена ....... 

грудинка копчена . 


2 

98 

і 


98 

2 

98 

- 

— 

98 

2 

98 

і 

— 

98 

2>5 

97,5 

і - 

— 

97—98 

2 

98 

і 

і ~ 

— 

98 

0,2 і 

99,8 

- 

— 

99,8 

0,7 і 

99,3 

- 

— 

99,3 

27 

73 


_ 

73 

15 

85 

- 

— 

85 

22 

78 

- 

— 

78 

12 

88 

- 

— 

88 

4 

96 

- 

— 

96 

і 

100 

20Н 

Н27* 

58—59 

- 

100 

11- 

-22» 

69—70 

17 

83 


— 

83 

20 

80 

- 

— 

80 

22 

78 


5 

74 


1 Відхід на мотузки і пупки. 

2 20% — втрат під час варіння, 27% — відхід на шкіру І кістки. 
5 11% — втрат під час варіння, 22% — відхід на шкіру і кістки. 


12* Страви української кухні 
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Продовження 


Продукти 

Відходи при хо¬ 
лодній обробці 
в процентах) 

Вага нетто і пів- 
фабрикату (в про¬ 
центах до брутто) 

Втрати в вазі при 
тепловій обробці 
(в процентах до ва¬ 
ги півфабрикату) 

Вихід готової про¬ 
дукції (в процен¬ 
тах до брутто) 

бекон . 

13 

87 

5 

82—83 

зельц . . . 

2 

98 

— 

98 

шпик. 

4 

96 

— 

96 

Оселедець солоний оброблений 1 : 





з головою, без шкурки І нут- 





рощів. 

ЗО 

70 

— 

70 

без шкурки, голови і хвоста, 





але з кістками. 

40 

60 

— 

60 

філей . 

50 

50 

— 

50 

Оселедець солоний зябрений 1 : 





з головою, але без шкурки . 

10 

90 

— 

90 

без голови і хвоста але з 





кістками. 

20 

80 

— 

80 

філей.. 

ЗО 

70 

— 

70 

Кета малосольна. 

35 

65 

— 

65 

Сьомга. 

28 

72 

— 

72 

Лососина. 

28 

72 

— 

72 

Севрюга копчена . 

22 

78 

— 

78 

Балик білорибний. 

24 

76 

— 

76 

Теша білорибна. 

23 

77 

— 

77 

Балик осетровий. 

23 

77 

— 

77 

Бік білужний. 

21 

79 

— 

79 

Кільки в банках . 

20* 

80 

— 

80 

Шпроти. 

10 3 

90 

— 

90 

Сардини . 

10 3 

90 

— 

90 

Краби . 

20* 

80 

— 

80 

Си р : 





радянський, голандськии . . . 

6 

94 

— 

94 

швейцарський. 

8 

92 

-- 

92 

ярцевський . 

8 

92 

— 

92 

смоленський . 

12 

88 

— 

88 

бринза (на витік вологи) . . . 

4 

96 


96 

Юселедець солоний необробленнй і зябрений належить до про- 


мислової обробки. 

2 Відхід на розсіл при відкиданні голів і потрошінні досягає 
40%. 

3 Відхід на масло може досягати 25%. > 

4 20% — відхід на папір і сік. 
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ДОДАТОК 4 


НОРМИ ВІДХОДІВ ПРИ ХОЛОДНІЙ ОБРОБЦІ, ВТРАТ 
ПРИ ТЕПЛОВІЙ ОБРОБЦІ І ВИХОДІВ ГОТОВОЇ 
ПРОДУКЦІЇ (ОВОЧІВ І ФРУКТІВ) 


Продукти і вид обробки 



о о 
О. н 
Е Є- 
О ^ ^ 

о й а 

О ^хо 

о 

« и 

? н 
О {Е 

Он о 

с о 


* 

и 

5 

са 


Варені овочі 


Картопля: | 

необчищена.І 

обчищена (ціла). І 

обчищена молода. 

Морква: 

необчищена. 

обчищена. 

молода з гичкою. 

нарізана часточками для гар¬ 
ніру . 

нарізана дрібними кубиками . 
Буряк: І 

необчищений. 

обчищений. 

Гарбуз . 

Кабачки . 

Брюква, нарізана часточками або 

кубиками . 

Ріпа, нарізана кубиками, брусочка¬ 
ми, часточками. 

Петрушка, нарізана часточками, 
брусочками або кубиками .... 
Пастернак, нарізаний часточками, 
брусочками або кубиками .... 
Капуста білоголовкова цілими го¬ 
ловками .. 

рання . 

Капуста цвітна.. 

II сорту нестандартна. 


_ 

3 

97і 

25 2 

3 

73 

15 

6 

80 


0,5 

99,5 

20 3 

0,5 

80 

50 

0,5 

50 

20 

4 

77 

20 

4 

77 

- 

2 

98 

23 3 

5 

73 

ЗО 

15 

60 

33 

10 

61 

22 

3 

76 

25 

— 

75 

25 

5 

71 

25 

— 

75 

20 

8 

74 

20 

15 

68 

45 

— 

55 

50 

— 

50 


1 Вихід показано в шкірці: при обчищенні відхід досягає 25%. 

2 Відхід на картоплю до 1 лютого —25%, в лютому, березні, 
квітні —30%, травні і червні —35%. 

3 Відхід при обчищенні моркви та буряка з 1 вересня по 1 січ¬ 
ня 15%. 


12* 
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Продовження 


Продукти і вид обробки 


2 ю 

о -'О 

к 3 

К\о и 

О, о л 

К о, м ^ 

М Н 

.^н о. о, 

Масо 



о 


О 7 Г, 
и її 
^ м 

« >?сЗ 

ІЗ 5 н 

К о м 
к а. в> 
со к ;* 


26 

50 

24 

50 

20 

44 

20 

5 

22 

— 

24 

5 

40 

15 

10 

12 

10 

12 

— 

8 

— 

140 і 

.— 

230 і 

25 

— 

24 

10 

— 

100 і 

керовані) 

овочі 

20 2 

32 

32 

37 

25 

37 

25 

37 

23 2 

38 

22 

23 

25 

23 


Шпинат. 

Щавель. 

Бурячиння молоде (листя). 

Цибуля цілими головками. 

Часник , • . 

Цибуля-порей часточками. 

Огірки солоні, очищені, нарізані 
часточками без серцевини (для 

солянки) . 

Боби зелені стручками (квасоля), 

нарізані часточками. 

Лопаточки-стручки свіжого зелено¬ 
го горошку. 

Горошок свіжий лущений. 

Горошок зелений сушений: 

крупний . 

дрібний. 

Ревень (стебла очищені). 

Гриби білі: 

свіжі. 

сушені. 


Морква соломкою, шматочками, 

кубиками та ін. 

Селера (корінь) шматочками, со¬ 
ломкою, кубиками . 

Петрушка (корінь) шматочками, со¬ 
ломкою, кубиками ........ 

Пастернак соломкою, шматочками, 

кубиками.. 

Буряк соломкою, шматочками, ку¬ 
биками . 

Брюква соломкою, шматочками, ку¬ 
биками . 

Ріпа соломкою, шматочками, куби¬ 
ками .. . . 


37 

33 

45 

76 

78 

72 


51 

79 

79 

92 

240 

330 

75 

68 

200 


55 

-43 

48 

48 

48 

60 

58 


1 Привар\ 

2 Відхід при обчищенні моркви та буряка з 1 вересня по І січ* 
ня 15%. 
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Продовження 


І 


Продукти і вид обробки 


и я 
к уо и 
О- о л 
с О. н ^ 
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и ^ н 
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СЗ 
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сх 
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СХН 

с & 
я сх 
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:Я О 
Я е( 
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*=1 н 
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* сх <и 
со я я 


о 

и 

І=с 

««м 
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Цибуля ріпчаста дрібношаткована 




для супів 1 . 

16 

26 

62 

для підлив і других страв .... 

16 

50 

42 

Часник шаткований. 

24 

40 

46 

Цибуля зелена . 

20 

35 

52 


Припущені овочі (відварені у власному соку або 
у невеликій кількості води) 


Морква .. 

20 

17 

Ріпа. 

25 

17 

Брюква. 

22 

17 

Кабачки . 

33 

22 

Гарбуз . 

ЗО 

17 

Шпинат. 

26 

50 

Щавель .. 

24 

50 

Капуста білоголовкова. 

20 

20 


66 

62 

65 

52 

58 

37 

38 
64 


Тушковані овочі 


Капуста білоголовкова 

20 

21 

* свіжа. 

, квашена. 

ЗО 

15 

Брюква соломкою, шматочками, ку- 

22 

23 

биками.. 

Ріпа соломкою, шматочками, куби- 


23 

ками. 

25 

Цибуля ріпчаста. 

16 

26 


63 

60 

60 

58 

62 


Смажені овочі 


Картопля: 

зварена необчищена шматоч¬ 
ками .. і 

сира шматочками 3 . 

„ кубиками 2 . . . 

„ бочоночками 3 . . . . . 
„ часточками 8 . 


25 

17 

25 

32 

25 

31 

25 

28 

25 

31 


62 

51 

52 
54 
52 


1 Цибуля ‘злегка підсмажена (пасерована) з 15% жиру. 

2 Смаження на листі або сковороді а невеликою кількістю 

жиру. 


181 
























Продовження 


Продукти і вид обробки 

Відхід при холод¬ 
ній обробці (в 
процентах до 
брутто) 

Втрати у вазі 
при тепловій об¬ 
робці (в процен¬ 
тах до б аги пів- 
фабрикату) 

Вихід готової 
продукції (в про¬ 
центах до брутто) 

сира брусочками 1 2 . 

25 



40 


45 

* соломкою 1 . 

25 



60 


ЗО 

„ стружкою 1 . 

25 



60 


ЗО 

, овалами, кружечками для 







суфле 1 . 

25 



60 


ЗО 

„ бочоночком 1 . 

25 



ЗО 


53 

часничком, горішками .... 

25 



36 


48 

Капуста білоголовкова, свіжа для 







начинки.. . 

20 



25 


60 

Цибуля ріпчаста кільцями 1 . 

16 



66 


29 

Цибуля їлалот цілими головками . . 

20 



35 


52 а 

Гарбуз: 







шматочками, обкачаний у бо- 







рошні. 

ЗО 



20 


56 

шматочками натуральний , , 

ЗО 



22 


58 

Кабачки: 







шматочками, обкачані у бо- 







рошні. 

20 



33 


54 

ранні шматочками, обкачані 







у борошні. 

10 



33 


61 

шматочками, натуральні . . . 

20 



35 


52 

ранні шматочками, натуральні 

10 



35 


58 

Баклажани: 







кружечками, обкачані у бо- 







рошні. 

5 



22 


74 

кружечками натуральні . . . 

5 



26 


70 

Помідори свіжі половинками .... 

15 



37 


54 

Гриби білі: 







дрібно посічені. 

24 



50 


38 

пошатковані часточками . . . 

24 



35 


49 

Зморшки. 

16 



50 


42 

Печені овочі 






Картопля иеобчищена. 

_ 



40 і 

і 

і 60 

Баклажани. 

— 



272 


73 


1 Смаження з жиром. 

2 Втрати при запіканні з очищенням. 
















Норми втрат при тепловій обробці страв з овочів 

(в процентах) 


Картопля, запечена на сково¬ 
роді, під молочною підливою Ю 


Пиріжки картопляні .... 10 

Бабка з овочів.10 

„ з моркви.10 

Кабачки, запечені під молоч¬ 
ною підливою.10 

Помідори, начинені гриба¬ 
ми і рисом.10 

Кабачки, начинені рисом 

і овочами.10 

Ватрушки картопляні .... 15 


Гарбуз, запечений з яйцем . 15 


Капуста цвітна, запечена в 

сметанній підливі.15 

Перець, начинений овочами 

і рисом.. . 15 

Голубці овочеві.20 

Баклажани начинені .... 22 
Картопля запечена з яйцем . 10 
Картопля тушкована з ово¬ 
чами .20 

Картопля тушкована з цибу¬ 
лею і грибами.20 

Буряки тушковані в сметані 12 


Овочі І фрукти сирі 


Продукти і вид обробки 

Відхід при 
холодній 
обробці (в 
процентах 
до брутто) 

Вихід гото¬ 
вої продук¬ 
ції (в про¬ 
центах до 
брутто) 

Редиска: 



червона обрізна. 

25 

75 

біла. 

50 

50 

Редька . 

ЗО 

70 

Капуста: червона. 

15 

85 

червона для салату . 

47 

53 

білоголовкова для салату .... 

50 

50 

Хрін. 

36 

64 

Часник . 

22 

78 

Цибуля: 



зелена.. . 

20 

80 

порей . 

24 

76 

Огірки: і 



свіжі обчищені . 

20 

80 

„ необчищені ........ 

б 

95 

солоні обчищені. 

20 

' 80 

„ необчищені. 

10 

90 

, обчищені від шкірки 3 ви- 

40 

60 

чищенням серцевини ..... 

Перець зелений стручковий . 

25 

75 

Помідори свіжі. 

15 

85 

Салат: 



латук . 

28 

72 

кач'анний.. . 

33 

67 

Кріп . • . . ... 

і 26 

74 
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Продовження 


Продукти і вид обробки 

Відхід при 
холодній 
обробці (в 
процентах 
до брутто) 

Вихід гото¬ 
вої продук¬ 
ції (в про¬ 
центах до 
брутто) 

Зелень: 

петрушка. 

26 

74 

селера, базилика . , . 

16 

84 

Естрагон.о . 

65 

35 

Селера салатна ... . 

18 

82 

Печериці.. 

24 

76 

Гриби солоні. 

23 

77 

Горошок зелений (консервований) . . 

35 

65 

Квасоля — стручки (консервована) . . 

40 

60 

Капарці. 

50 

50 

Маслини. 

33 і * 3 4 

67 

Печериці у банках.. . 

25» 

75 

Цибуля маринована у банках . 

38 а 

62 

Корнішони у банках.. . 

40» 

60 

Асорті з-овочів. 

40» 

60 

Цвітна капуста у банках. 

35» 

65 

Морква консервована. 

35 

65 

Кукурудза у банках . 

37* 

63 

Кавун: 

нарізаний на порції. 

10 

90 

обчищений від шкірки і насіння . 

48 

52 

Диня: 

обчищена від насіння. 

23 

77 

обчищена від шкірки і насіння . 

36 

74 

Яблука: 

з вирізаною серцевиною .... 

12 

88 

обчищені від шкірки і з вирізаною 
серцевиною. 

ЗО 

70 

Груші: 

з вирізаною серцевиною .... 

10 

90 

обчищені від шкірки і з вирізаною 
серцевиною . 

27 

73 

Абрикоси свіжі .. 

14 і 

86 

Персики.. 

10 і 

90 

Слива сочинська . 

10 і 

90 

Мирабель.* ..... 

15 і 

85 

Алича.. 

7 і 

93 

Черешні. 

5* 

95 


1 Відхід на кісточку. 

3 Відхід на відвар. 

3 Відхід на маринад. 

4 Відхід на плодоніжку. 
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Продовження 


Продукти 1 вид обробки 

Відхід при 
холодній 
обробці (в 
процентах 
до брутто) 

Вихід гото¬ 
вої продук¬ 
ції (в про¬ 
центах до 
брутто) 

Вишні: 

з плодоніжкою. 

7 і 

І 

93 

без плодоніжки. 

2* 

98 

Порічка біла. 

7 

93 

Смородина чорна: 


98 

ціла.1 

2 

пюре. 

45 

55 

Полуниці. 

15 

85 

Суниці. 

6 

94 

Малина: 



ціла. 

15 

85 

пюре. 

50 

50 

Журавлина: 


98 

ціла. 

2 

пюре.• ... 

50 

50 

Лимон: 



при одержанні цедри. 

90 

10 

. • соку . 

67 

33 

Горіхи волоські. 

55 

45 

Мигдаль... 

40 

60 

Яблука і груші мариновані. 

40 а 

60 

Сливи мариновані: 


63 

кислосолодкі . 

37 8 

гострі . 

38 а 

62 

Виноград маринований: 


65 

кислосолодкий . 

35 3 

гострий . 

37» 

63 

Яблука мариновані кислосолодкі . . . 

40» 

60 

Смородина чорна маринована кисло- 

ЗО 3 

70 

солодка... 

Асорті з фруктів маринованих кисло- 

38 3 

62 

солодких . 


ДОДАТОК 5 

НОРМИ ВТРАТ ПРИ ТЕПЛОВІЙ ОБРОБЦІ СТРАВ 
З СИРУ І ЯЄЦЬ (в процентах) 

Сирни ки: 

з сиру. 15 з сиру з кмином .... 15 

• » з картоплею . . 15 бабка з сиру. 15 

» * з морквою ... 15 запіканка з сиру ... 15 


1 Відхід на плодоніжку. 

* Відхід на засміченість. 
8 Відхід на маринад. 
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Вареники: 


сиром .... 5 і г ліниві . 5 і 2 

Млинчики: 

сиром . ..35 +10* з сиром у сухарях . . . 35-НО* 

Яєчня: 


іатуральна. 12 з грудинкою. 12 

шинкою. 12 „ смаженою картоплею 20 

шпиком. 12 „ кабачками. 26 

ковбасою. 12 „ грибами. ЗО 

сиром. 12 


Пряженя (омлет): 


іатуральний. 8 начинений шинкою . . 12 

і шпиком. 8 „ ковбасою . . 12 

, сиром. 8 „ сосисками . . 12 

, зеленою цибулею . . 8 начинений курячою пе- 

, капустою. 8 чінкою. 12 

іатуральний з меланжу 12 начинений м’ясом ... 12 

і меланжу з шинкою . 12 з смаженою картоплею 17 

, „ „ ковбасою . 12 » морквою. 17 

„ в грудинкою 12 „ помідорами ..... 20 

з яєчного порошку на- „ кабачками. 20 

туральний. 12 „ грибами....... 20 

з яєчного порошку з „ капустою. 20 

шинкою. 12 „ кашею. 13 

з яєчного порошку з Яйця запечені під мо- 

ковбасою. 12 лочною підливою ... 10 

„ оселедцем. 10 Яєчні котлети. 7 

„ сосисками. 15 Яєчна кашка: 

на житньому хлібі ... 15 з свіжих яєць . • . . 13 

з квасолею. 15 „ меланжу. 13 

„ овочами. 15 „ яєчного порошку , . 13 

„ помідорами. 20 „ грінками. 13 

„ баклажанами .... 20 „ сиром. 13 

з яєчного порошку з , овочами. 13 

грудинкою. 12 „ м’ясними продукта- 

з омлетного порошку . 12 ми. 13 


1 Привар. 

2 35%—втрати під час приготовляння млинця, 10% — при сма¬ 
женні начиненого млинчика. 
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ДОДАТОК б 


НОРМИ ВТРАТ ПРИ ТЕПЛОВІЙ ОБРОБЦІ СТРАВ 
З КРУПІВ, БОБОВИХ ТА МАКАРОННИХ ВИРОБІВ 

(в процентах) 


Запіканки: 


Котлети рисові . 

10 

пшонник з ізюмом . . 

10 

Макаронник. 

15 

Каша пшоняна з гарбузом 

10 

Макарони запечені: 


рисова . 

10 

з яйцем (відкидні) . . 

8 

манна . 

10 

* сиром (відкидні) . . 

10 

манна з фруктами . . 

15 

Квасоля: 


Крупеник: 


в молочній підливі . . 

9 

з гречаної крупи . . . 

15 

„ томаті . 

4 

„ пшеничної крупи . . 

15 

в жиром і цибулею . . 

8 

Бабка рисова . 

15 

Горох з шпиком ..... 

6 

Биточки: 


Пюре з чечевиці з грудин- 


пшоняні . 

18 

кою копченою . . . . . 

4 

ячні . 

10 і 2 

Запіканка з картоплі й 


» •••’•»• • 

12 а 

квасолі ......... 

19 

манні . 

10 і 

- 


у 9 * •«••• 

12 а 




ДОДАТОК 7 

НОРМИ ВТРАТ ПРИ ТЕПЛОВІЙ ОБРОБЦІ 
БОРОШНЯНИХ ВИРОБІВ (в процентах) 

Пиріжки: 


з кислого тіста ...... 10 Булочки. 15 

з прісного здобного тіста . 10 Млинці. 25 

з слойоного тіста ..... 15 Оладки. 15 


Ватрушки: 

з кислого тіста ...... 15 Пиріжки млинчасті смажені 35-{-10 3 4 

Млинчики (з варенням, з 

з прісного здобного тіста • 15 яблуками).35+10 3 

Вареники (з вишнями, яб- 

з слойоного тіста.15 луками, повидлом) ... 8* 


1 Биточки з яйцем. 

2 Биточки без яйця. 

3 35%—втрати при приготовлянні млинця, 10% — при сма¬ 
женні начиненого млинчика. 

4 Привар. 


187 






















ДОДАТОК 8 

КІЛЬКІСТЬ РІДИНИ І СОЛІ НА 1 кг КРУПІВ ДЛЯ КАШ 

РІЗНИХ КОНСИСТЕНЦІЙ 


Назва каш 


Н СХ « 
О Н о. 
М й сз 

З к » 
з - « 
2 §5 


І 

о 

о 

А 

•Д со 
« 

д в 

ч 

,,н 

їй ч 


ш и 
2* о 

П >-Ч 

а§ 

сь си 

Е в 


о 

м 

о ^ 

Н С4 

о 

І» со 

(=[ 

•Я 

* § 
£3 я 


« £ 

й * 

£ «* 

Й н 

«4 К і) 

и <и а 

о Я" я 

ч ° й 

О Он 5 

Зйю 


Г речана: 

розсипчаста . 
в’язка • . . . 
напівв'язка . . 

Пшоняна: 

розсипчаста . 
в’язка . . . . 
напівв’язка . . 
напіврідка . . 

Рисова: 

- розсипчаста 
в’язка . . . 

напівв’язка . . 
напіврідка . . 

Перлова: 

в’язка . . . . 

напівв’язка . . 

Ячна: 

розсипчаста . 
в'язка . . . . 

напівв’язка . . 

Овсяна: 

в’язка . . . . 

напівв’язка . , 
геркулес . . . 

Кукурудзяна: 

в’язка . . . . 

напівв’язка • . 
напіврідка . . 

Манна: 

в’язка . . . . 

напівв’язка . . 
папіврідка . . 

Пшенична: 

розсипчаста . 
в’язка . . . . 
напівв’язка . . 
напіврідка . . 


1,50 

21 

110 

2,10 

і 

59 

2,20 

ЗО 

200 

3,00 

71 

3,20 

40 

300 

4,00 

78 

1,70 

25 

150 

2,50 

66 

2,70 

35 

200 

3,50 

76 

3,20 

40 

300 

4,00 

78 

4,20 

50 

400 

5,00 

83 

2,10 

28 

180 

2,80 

70 

2,70 

35 

250 

3,50 

76 

3,70 

45 

350 

4,50 

81 

5,20 

60 

500 

6,00 

86 

2.70 

3.70 

35 

45 

250 

350 

3.50 

4.50 

76 

82 

2,40 

ЗО 

200 

3,00 

72 

2,70 

35 

250 

3,50 

76 

3,70 

45 

350 

4,50 

81 

2,20 

ЗО 

200 

3,00 

71 

3,20 

40 

300 

4,00 

78 

4,20 

50 

400 

5,00 

83 

2,50 

33 

230 

3,30 

75 

2,70 

35 

250 

3,50 

76 

4,20 

50 

400 

5,00 

82 

2,70 

35 

250 

3,50 

76 

3,70 

45 

350 

4,50 

81 

4,70 

55 

450 

5,50 

85 

1,80 

25 

150 

2,50 

66 

2,70 

35 

250 

3,50 

76 

3,20 

40 

300 

4,00 

79 

4,20 

50 

400 

5,00 

83 


198 






























ДОДАТОК 9 


ТРИВАЛІСТЬ ТЕПЛОВОЇ ОБРОБКИ ПРОДУКТІВ 


Вид обробки і назва 
продуктів 


Тривалість 

обробки 


Призначення 


Варіння 


Волове м’ясо (частини 
вадньої ноги і лопат¬ 
ки, заплечна частина 
лопатки, грудинка) . . 
Волове м'ясо (голяшка) 
Баранина (частини зад¬ 
ньої ноги і лопатки, 

грудинки) . 

Свинина (лопатка ціла) . 


2 г. ЗО хв 
2-3 г. 


2 г. 10 хв. 
2 г. 


Свинина (грудинка) . . 
Телятина: 

грудинка . 

лопатка . 

Ніжки телячі. 

Мозок воловий, телячий 

Нирки волові. 

Курка . 

, стара . 

Курча. 

Гуска . 

Качка . 

Індик ... . 

Шинка (окіст). 

Грудинка копчена . . . 
Осетрина (ланкою) . . 
Севрюга (ланкою) . ♦ . 
Білуга (куском 2— Зкг) 
Судак, лосось, сом, кам¬ 
бала, тріска (порцій¬ 
ними кусками). . . . 
Картопля необчищена (в 

лушпинні). 

Картопля обчищена . 

„ молода * , 

. нарізана ку 
биками (варіння в мо 

лоці) . .. 

Картопля обчищена, ва 
рена над парою . . 
Буряк необчищений . 
Брюква (часточками) 
Морква (часточками) 

, необчищена . 


1 г. 45 хв. 

1 г. ЗО хв. 

1 г. 20 хв. 

З г. ЗО хв. 
25—30 хв. 

1 г. ЗО хв. 

1 г. 

3—4 г. 
20—25 хв. 
1-2 г. 

1 г.—1 г. 10 хв. 

1 г. 

2 г. ЗО хв.— 3 г. 
2 г.—2 г. ЗО хв. 

1 г,—1 г. ЗО хв. 

45—60 хв. 

2 г.—2 г. ЗО хв. 


15—20 хв. 


ЗО хв. 

30 хв. 

10—12 хв. 


20 хв. 

45 хв. 

1 г. ЗО хв. 
15—18 хв. 
20—25 хв. 
25 хв. 


Супи і другі страви 
Начинка 


Супи і другі страви 
Супи, холодні і другі 
страви 
Те ж 

Супи 1 другі страви 
Другі страви 


Супи і другі страви 

* 9 9 

< » І 

Другі страви 


Страви і гарніри 
Те ж 


П 9 

Салати 



















Продовження 


Вид обробки і назва 
продуктів 

Тривалість 

обробки 

Призначення 

Ріпа (кубиками) .... 

15 хв. 

Г арніри. 

Капуста білоголовкова 



(цілими головками) . 

30—50 хв. 

Страви . 

Капуста цвітна .... 

20 хв. 

Страви і гарніри . . 

Зелені стручки квасолі. 

8 хв. 

Ь 9 9 

Цибуля шалот (цілими 



головками). 

45—60 хв. 

Ю » 9 

Бурячиння молоде (ли- 


Другі страви і гар 

стя). 

7—10 хв. 

ніри 

Горошок зелений суше- 



НИЙ. і . . . 

1 г.45 хв.—2 г.15 хв. 

Те ж 

Горох білий сушений, 



нелущений. 

1 г.—1 г. ЗО хв. 

» » 

Гриби білі . 

20—25 хв. 

» » 

Ревень обчищений . . . 

5 — 10 хв. 

Компот, кисіль 

Бланширування 


Капуста білоголовкова 



шаткована ...... 

3 — 5 хв. 

Салати, начинка 

Те ж цілими головками 

20—25 хв. 

Г олубці 

Варіння у відварі 

Капуста білоголовкова | 

20—30 хв. 

Супи 

цвітна . 

і 30—50 хв. 


Картопля 



ціла . 

25—30 хв. 

Супи 

нарізана . 

12 — 15 хв. 

п 

Коріння злегка обсма- 



жене (пасероване) . . 

10-15 хв. 

9 

Шпинат . 

8—10 хв. 

}) 

Щавель . 

5—7 хв 

11 

Боби (стручки зелені) . 

12 хв. 

V 

Лопаточки зеленого го- 



рошку ....... 

8—10 хв. 

п 

Огірки солоні. 

15—20 хв. 

V 

Вермішель. 

12—15 хв. 

п 

Лапша. 

20^25 хв. 

9 

Супова засипка .... 

8—12 хв. 

» 

Рис. 

ЗО хв. 

» 

Перлова крупа, попе- 



редньо замочена . . 

40—50 хв. 1 

1 . 


Припускання 


Білуга, севрюга, осетри¬ 
на (порційними кус¬ 
ками) . 


15—20 хв. 


Другі страви 
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Продовження 


Вид обробки і назва 
продуктів 

Тривалість 

обробки 

Призначення 

Судак, лосось, сом, кам- 



бала, тріска і т. п. 
(порційними кусками) 

15—20 хв. 

Другі страви 

Морква шматочками . . 

20 хв. 

Салати 

Шпинат, щавель .... 

8—12 хв. 

Супи і другі страви 


Смаження 


Волове м’ясо, частини 
задньої ноги . . . . . 
Волове м’ясо (товстий 

край). 

Те ж. 


V Я •*••*•••• 

Волове м’ясо (тонкий 
край). 


2 г.—2 г. ЗО хв. 
1 г. 

1 г. 20 хв. 

1 г. 40 хв. 

40 хв. 


Те ж. 

• я ••••••*• 

Вирізка цілком . . . 


50 хв. 
60 хв. 
25 хв. 


ЗО хв. 


» я • • • • 

Товстий край (куски по 

120-150 г) . 

Тонкий край (куски по 

120—150 г) . 

Вирізка (куски по 120 — 

150 г). 

Те ж. 


* , (куски 50—60 г) . 
. » (куски 3—5 г) . . 

Баранина (частини зад¬ 
ньої ноги) . 

Те ж, корейка. 

* * грудинка . 

, „ ниркова частина . 
, „ котлети з корейки 

Котлети з молодого ба¬ 
рана • •*••... 

Грудинка, лопатка, ко¬ 
рейка (куски 25—40 г) 

Свинина (грудинка) . . 

Те ж, окіст . 


40 хв. 

10—15 хв. 

15—20 хв. 

15 хв. 
25 хв. 
12 хв. 
20 хв. 

5—8 хв. 
З—4 хв. 


1 г. 10 хв. 
40 хв. 
ЗО хв. 

1 г. 

10 хв. 


4 —6 хв. 


15—20 хв. 
1 г. 

2 г. 20 хв. 


Другі страви 

Ростбиф з кров’ю 
Те ж, середньо про¬ 
смажений 

Те ж, просмажений з 
кров’ю 

Те ж, середньо про¬ 
смажений 

Те ж, просмажений 
Те ж, просмажена з 
кров’ю 

Те ж, середньо про¬ 
смажена 

Те ж, просмажена 

Антрекот 

Ромштекс 

Філей з кров'ю 
Те ж, просмажений 
Біфштекс з кров’ю 
Те ж, просмажений 
Лангет 
Бефстроганов 

Другі страви 


я 


V 


» * 

Шашлик 

Холодні другі страви 
Те ж 
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Продовження 


Вид обробки І назва 
продуктів 

Тривалість 

обробки 

Призначення 

Те ж, частини окісту . 

50—60 хв. 

Холодні другі страви 

. , корейка цілком . 

1 г. 20 хв. 

V 0 

• „ лопатка . . . . . 

1 г. ЗО хв. 

м .■ 

Котлети натуральні і в 
сухарях, відбивні з 
кісточками. 

15—20 хв. 

и 0 

Шніцель свинячий, на¬ 
туральний ...... 

10—12 хв. 

0 » 

Телятина (грудинка) . . 

45 хв. 

0 ш 

Те ж, лопатка . 

І г. 20 хв. 

Другі страви 

„ , окіст цілий . . . 

1 г. 50 хв. 

'0 0 

, , частини окісту . . 

50 хв. 

0 0 

„ „ котлети з корейки 

3 КІСТОЧКОЮ . 

15—20 хв. 

0 я 

Те ж, шніцелі . 

15 хв. 

91 9 

Ніжки телячі варені . . 

15 хв. 

В В 

Мозок воловий, телячий 
варений . 

8—12 хв. 

ш 0 

Нирки волові, телячі 
(шматочками) . # . 

3-5 хв. 

0 0 

Печінка . 

15—20 хв. 

0 0 

Курка .'.. 

40—50 хв. 

0 0 

Курча . 

20 — ЗО хв. 

0 0 

Індик . 

1 г. 15 хв. 

V 0 

Гуска ......... 

1 г.—1 г. ЗО хв. 

0 0 

Качка . 

45-60 хв. 

0 0 

Сосиски ЦІЛІ . 

10 хв. 

0 0 

Сардельки цілі .... 

10 хв. 

0 0 

Осетрина (ланкою) . . 

40—50 хв. 

0 0 

Севрюга (ланкою) . . . 

80—40 хв. 

0 0 

Білуга, севрюга, осет¬ 
рина (порційними кус¬ 
ками) . 

15 — 20 хв. 

0 0 

Севрюга, осетрина, бі¬ 
луга (гриле) . 

10—15 хв. 

0 0 

Вироби з котлетної маси 
з м'яса . 

8 — 10 хв. 

Котлети, битки, зра- 

8 риби . 

10—15 хв. 

зи, шніцелі 

Котлети, битки, зрази 

3 птиці . 

30 хв. 

Котлети 

Картопля (брусочками) 

15 хв. 

Гарнір 

Цибуля шал от . 

15 — 20 хв. 

9 

Гриби білі нашатковані 

15 — 20 хв. 

Другі страви, гарніри 

Смаження у жирах 

Судак, лосось, сом. кам¬ 
бала, тріска і т. ін. 
(порційними кусками) 

8-12 хв. 

Другі страви 
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Продовження 


Вид обробки і назва 
продуктів 

Тривалість 

обробки 

Призначення 

і 

Картопля обчищена, на- 



різана брусочками, 



соломкою, стружками 

5—8 хв. 

Гарніри 

Картопля суфле .... 

15—20 хв. 

» 

Цибуля ріпчаста кіль- 



цями. 

5—8 хв. 

ю 


Злегка о бсма ж е н і (пасеровані) продукти 


Морква, нарізана со¬ 
ломкою ....... 

Цибуля ріпчаста дріб- 
ношаткована . . . . 

Те ж.. . 

Цибуля-порей шатко¬ 
вана ........ 

Капуста свіжа білого- 
ловкова ....... 

Пастернак, шаткований 
соломкою. 


10—12 хв. 

15—20 хв. 
20—30 хв. 

15—20 хв. 

20—30 хв. 

15—20 хв. 
Запікання 


Картопля необчищена (в 

лушпайках). 

Яблука. 


60 хв. 
20—ЗО хв. 


Тушкув ання 


Супи, підливи і другі 
страви 

Супи 

Супи 

Супи 

Начинки 

Супи 


На страви і гарніри 
Солодкі страви 


Волове м'ясо (голяшка, 
частина задньої ноги) 
Частина задньої ноги і 
заплечна частина ло¬ 
патки (обсмажені кус¬ 
ки) . 

М'якоть задньої і перед¬ 
ньої ноги, покромка 
пашина (куски 25— 

40 г) . 

М’якоть задньої і перед¬ 
ньої ноги, покромка 
: нарізана дрібними 

шматочками. 

Баранина (шия), обсма¬ 
жені куски ...... 

Капуста білоголовкова 
шаткована (з додан¬ 
ням отцу) . 

Буряк соломкою . . . . 


.—2 г. ЗО хв. 

Другі страви 

45—60 хв. 

М’ясо тушковане 

і 

50 хв. 

Азу, гуляш 

і 

20—30 хв. 

\ 

Бефстроганів 

40—50 хв. 

Рагу 

1 г. ЗО хв. 

30 хв. 

Другі, холодні страви 
і гарніри 

1 На супи 


\3 Страви української кухні. 



















Продовження 


Вид обробки і назва 
продуктіз 


Тривалість 

обробки 


Призначення 


Випікання тіста 


Слойка прісна (для ті¬ 
стечка) . 

Здоба проста (булочка 

вагою 50 г) . 

Слойка поштучна . . . 
Пиріжки вагою 75 г 
(кисле тісто) . . . . 
Пиріжки слойоні вагою 
75 г ........ . 


20—25 хв. 

10—12 хв. 
10—12 хв. 

10—12 хв. 

15—20 хв. 


ДОДАТОК Ю 

ЗАМІНА ПРОДУКТІВ, ЗАЗНАЧЕНИХ У РОЗКЛАДКАХ 


Продукти, що 
замінюються 

Вага брут¬ 
то (в кг) 

Продукти, що 
замінюють 

Вага брут¬ 
то (в кг) 

Примітка 

Селера, петрушка 

1 

Пастернак . . . 

1 


Ріпа. 

1 

Брюква .... 

1 


Цибуля-порей . . 

1 

Цибуля зелена . 

1 


Горошок зелений 


Горошок консер- 



сушений . . . 

1 

вований . . . 

5 


Горошок зелений 


Стручки квасолі 

3,5 


сушений . . . 

1 




Горошок зелений 

і 

Лопатки зелено- 



сушений . . . 

1 

го горошку . . 

3,5 


Огірки свіжі, со- 


Корнішони, піку- 



ЛОНІ » . * » » • 

1 

лі . 

1 

У салатах, супах 

Огірки свіжі, со- 


Помідори свіжі, 



ЛОНІ ...... 

1 

солоні .... 

1 


Томат-пюре . . . 

1 

Помідори свіжі . 

5 


У ю • • • 

1 

Томат-паста . . 

0,5 


• ® • • • 

1 

Готові соуси 





(*Острьій а , 





„Южньїй" та ін.) 

0,5 

У підливах 

Помідори свіжі . 

1 

Морква варена 

1 

Для прикрапГання 





страв 

Салат зелений . . 

1 

Зелень петруш- 


; 


! 

ки або селера 

1 


Капуста савойсь- 





ка. 

і 

Капуста білого- 



Капуста білого- 


ловкова . . . 

1 


ловкова » % « » 

і 

Капуста квашена 

1 
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Продовження 


Продукти, що 
замінюються 

Вага брут¬ 
то (в кг) 

Продукти, що 
замінюють 

■ 

н 

>-> 

О. ^ 

\о 

са 

и 

пз о 

са н 

Примітка 

Капуста білого- 
ловкова . * . 

14 

Капуста сушена . 

1 


Цибуля свіжа . . 

6,8 

Цибуля сушена . 

1 


Морква свіжа . . 

10 

Морква сушена . 

1 


Буряк свіжий . . 

9 

Буряк сушений . 

1 


Білі корені свіжі . 

Зелень свіжа . . 

11 

20 

Білі корені су¬ 
шені . 

Зелень сушена . 

1 

1 


Помідори свіжі 

13 

Помідори сушені 

1 


Картопля свіжа . 

5 

Картопля сушена 

1 


Оцет трипроцент¬ 
ний . 

1 

Лимонна кислота 

0,03 

У підливах 

Барбарис сушений 

1 

Соус „Острьій" . 

20 

Для шашликів 

Маслини .... 

1 

Маслина, капарці 

1 

У солянках 

Цукор. 

1 

Мед.. 

1,25 

Киселі, компоти, 

V » • * • • 

1 

Глюкоза харчова 

1 

2,3 

муси, желе, мо¬ 
розиво 

Те ж. 

У) • » • » • 

1 

Глюкоза рафіно¬ 
вана • . . . . 
Патока карамель- 

1,5 

Киселі, компоти, 


І 

на світла . • . 
Сахарин .... 
Патока темна 

1 

0,001 

муси, желе 

Те ж 

Киселі з повидла, 

77 • • . . . 

і 

і 

і 

1 

(варена) . . . 

Сироп, в якому 

2,5 

! 

сухих яблук, 
чорники, вишні, 
компоти з сухих 
фруктів 

Киселі, компоти. 

і) • • • • • 

1 

є 50% цукру 
Сироп буряковий 

2,0 

Залеж¬ 
но від 
кілько¬ 
сті цу¬ 
кру 

0,002 

муси, морозиво 
Киселі, компоти, 

V • . • . • 

1 

Сахарин .... 

желе, муси, мо¬ 
розиво 

Киселі, компоти, 

Масло вершкове 

1 солодке .... 

1 

Масло вершкове 
солоне .... 

1 

муси 

Масло вершкове . 

•і 

Масло топлене . 

0,85 

Тісто кисле, за- 

Молоко незбиране 

1 

Молоко сухе . . 

0,1 

варне, начинки 

Те ж 

V о © • 

1 

1 

Молоко згущене 
без цукру . . 
Те ж і масло вер¬ 
шкове .... 

0,4 

330+40 











Продовження 


Продукти, що 
замінюються 

■ 

1 н_ 

& ^ 

ф 

Продукти, ЩО 
замінюють 

• 

н 

Он 

\о 

а 

аз о 

■ г . 

Примітка 


*-о 


о 

СР н 


Молоко незбиране 

1 

Молоко згущене 

0,4 

Креми. В розклад- 



солодке . . . 

ках кількість 
цукру знижуєть¬ 
ся на 420 г на 
кожний 1 кд згу- 







щеного молока 

Яйця свіжі (шт.) г . 

1 

ЯбЧНИЙ порошок 

12,5 




(г) . 


Те ж (шт.) 1 . . . 

1 

Меланж (г) . . . 

45 


Сир свіжий . . . 

1 

Сир сухий . . . 

0,35 

Солона сиркова 





маса, сирники. 





крупеники, за¬ 
піканка, биточ- 





ки, вироби 3 

- 




тіста 

Агар-агар . . . . 

1 і 

і 

Желатин .... 

2,5 


Миндаль очище- 

' 1 

1 Ядро горіха (во- 



ний'. 

лоські, фунду- 

1 

Гурьївська каша, 


і 

1 

ки). 

морозиво 


Сухе молоко (просіяне) розводять у воді з температурою 60 — 
70°. На 100 г порошку беруть 0,9 л води. Щоб не було грудок, по¬ 
рошок розводять у невеликій кількості води і добре розмішують, 
потім вливають решту води і нагрівають, помішуючи до кипіння. 

Сухий сир попередньо замочують у холодній воді протягом 3 — 
4 годин, потім розтирають на вальцях або в ступці. На 100 г су¬ 
хого сиру беруть 0,3 л води. Якщо немає можливості розтерти сир 
на вальцях чи в ступці, то його можна пропустити через м’ясо¬ 
рубку. При цьому в сирі лишаються крупинки і з нього не можна 
приготовити сиркової маси, сирників і т. ін. Такий сир можна до¬ 
давати в кашу для приготовляння крупеників, запіканок, биточків 
або додавати в супи. 

Яєчний порошок розводять у теплій воді. На 100 г порошку 
беруть 0,35 л води. Щоб при цьому не утворювалося грудок, по¬ 
рошок просіюють крізь густе сито і старанно розтирають з неве¬ 
ликою кількістю води. Після цього вливають решту води і зали¬ 
шають на 25 — ЗО хвилин для набухання. Потім збивають віничком 
і вживають як свіже яйце. 


1 Вага одного яйця в шкаралупі — 50 г (в середньому). 
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ДОДАТОК П 

НОРМИ ЗАКЛАДАННЯ М’ЯСА РІЗНОЇ ВГОДОВАНОСТІ 


Продукти 


Вага го¬ 
тових 
виробів 
(в г) 


Норми закладання м’яса 
різної вгодованості вагою 
брутто (в г) 

вище се- серед- нижче се¬ 
редньої ньої редньої 


Варені і припущені м’ясні продукти 

53 54 55 

108 109 112 

161 164 168 

214 218 222 

52 54 56 

104 108 111 

156 163 167 

208 217 222 


Тушковані м’ясні продукти 

Волове м’ясо кусками 1,5— 

2,0 кг ... . 

Те ж. 

Волове м’ясо дрібними кус¬ 
ками для бефстроганів, 
азу, гуляшу. 

Те ж. 

• »••••••••••* 

Баранина (грудинка, перед¬ 
ні ноги) для рагу • . . . 

Те ж. 




Смажені м’ясні продукти 


Волове м’ясо кусками 1,5— 
2,0 кг для ростбіфа . . 
Те ж. 

Баранина (грудинка, корей¬ 
ка, задня нога, лопатка) . 

Те ж.' . . . 

» „•••••»«•»*• 

М’ясо порційними кусками 
Те ж. 


50 

102 

104 

75 

153 

155 

100 

205 

208 

50 

106 

110 

75 

158 

165 

100 

211 

221 

50 

106 

107 

75 

158 

161 

100 

211 

215 


107 

159 

213 

114 

170 

227 

111 

165 

220 
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Продовженая 


Продукти 


Котлети баранячі нату¬ 
ральні (корейка) . . . 
Те ж.. 


» » 


Котлети 


Зрази січені 


„ 

V 

» 


0 

» 

І» 


Вага го¬ 
тових 
виробів 
(в г) 

Норми закладання м’яса 
різної вгодованості вагою 
брутто (в г) 

вище се¬ 
редньої 

серед¬ 

ньої 

нижче се¬ 
редньої 

62 1 2 

105 

ПО 

113 

87 і 

158 

165 

170 

' 112 і 

211 

211 

227 

з січеного м’яса, обкачані 
шні або сухарях 

50 

49 

50 

51 

75 

74 

75 

78 

100 

98 

100 

100 

150 

148 

150 

154 

— 

49 

50 

51 

_ 

74 

75 

78 

— 

98 

100 

103 

— 

148 

150 

154 


Норми додаткових продуктів для приготовляння виробів з м’яса 
вище і нижче середньої вгодованості ті, що й для м’яса середньої 
вгодованості. 


ДОДАТОК 12 

\ 


ХІМІЧНИЙ СКЛАД І калорійність продуктів 2 

(На 100 г продуктів вагою нетто) 


Продукти 

Білки 

Жири 

Вугле- ^ 
| води 

Калорії 

(в 8) 

Волове м’ясо 





жирне . 

18,4 

21,4 

— 

274 

середнє . 

20,6 

5,5 

0,7 

139 

пісне. 

20,6 

2,0 

— 

103 

Баранина жирна ..... 

16,4 

31,1 

— 

356 

Свинина жирна . . 

14,5 

73,3 

— 

407 

Інше м’ясо: 





курки . 

19,8 

5.1 

1,1 

133 


1 В тому числі 12 г — вага реберної кістки. 

2 Таблиця складена за даними Центрального управління 
(1925 р.) і різного відомчого матеріалу. 
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Продовження 


Продукти 



Білки 

Жири 

Вугле¬ 

води 

Калорії 


(в г) 


гуски . 

16,6 

28,7 


335 

печінка .. 

19,4 

4,7 

2,8 

134 

нирки . 

17,3 

4,8 

— 

115 

язик. 

16,5 

17,8 

0,1 

234 

шинка. 

21,7 

18,7 


263 

Ковбаса: 





варена . 

14,2 

14,9 

4,0 

214 

копчена . 

15,8 

14,0 

— 

195 

ліверна. 

10,1 

14,6 

22,2 

268 

сосиски . 

12,8 

13,7 

— 

180 

Судак: 




свіжий. 

19,5 

0,3 

— 

92 

солоний . 

26,8 

0,7 

— 

116 

Лящ свіжий. 

16,2 

4,1 

— 

104 

Тріска свіжа ....... 

17,2 

0,2 

— 

73 

Вобла: 




солона . 

18,4 

14,5 

— 

210 

копчена . . 

21,6 

8,7 

— 

169 

Кета солона . 

17,7 

7,1 

— 

138 

Осетр свіжий. 

17,9 

3,5 

— 

106 

Балик осетровий. 

42,1 

14,4 

—- 

306 

Ікра: 

26,6 
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чорна зерниста .... 

16,3 

— 

„ паюсна .... 

37,2 

15,9 

— 

ЗОЇ 

кетова зерниста . . . 
Молоко коров'яче незбиране 

32,0 

12,5 

— 

247 

3,4 

3,7 

4,9 

68 

Молоко згущене з цукром 

10,5 

10,1 

51,0 

364 

Вершки. 

3.0 

22,6 

4,3 

240 

Сметана. 

4.3 

26,2 

1,7 

269 

Простокваша. 

3,2 

2,9 

3,0 

52 

Сир пісний. 

14,6 

0,6 

1,2 

70 

Сир (30% жиру). 

29,1 

24,4 

2,1 

355 

Масло коров'яче: 




812 

вершкове. 

ід 

86,6 

— 

топлене ....... 

— 

98,6 

— 

913 

Сало: 





шпик. 

11,0- 

68,4 

— 

681 

смалець '. 

0.3 

99,0 

■ - 

922 

Комбіжир ........ 

— 

98,1 

— 

912 

Маргарин.. . 

0,5 

86,7 

0,5 

810 

Олія .. 

— 

98,0 

— 

911 

Борошно: 





житнє . 

12,4- 

1,7 

67,8 

345 

пшеничне. 

11,8 

1,4 

72,2 

357 

Крохмаль картопляний . . 

1,0 


80,3 

336 
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Продовження 


Продукти 

Білки 

Жири 

Вугле¬ 

води 

Калорії 



(в г) 


Крупа: 

манна . 

9,4 

0,9 

75,9 

359 

вівсяна . 

13,0 

5,8 

64,3 

371 

гречана . 

10,7 

1.9 

67,8 

339 

пшоно. 

12,3 

2,2 

65,7 

340 

рис. 

8,1 

1.3 

75,5 

355 

Горох . 

25,8 

3,8 

53,0 

358 

Квасоля. 

23,7 

2,0 

55,6 

324 

Хліб: 

житній. 

7.8 

0,7 

43,7 

218 

пшеничний грубий . . 

9,2 

0,5 

47,6 

237 

пшеничний кращий . , 

6,8 

0,5 

57,8 

270 

Сухарі: 

житні ........ 

11,2 

1.3 

70,7 

348 

пшеничні . . * .... 

10,8 

1.4 

61,1 

308 

Макаронні вироби .... 

10,9 

0,6 

75,6 

360 

Картопля свіжа. 

2.1 

0,2 

20,0 

91 

Капуста: 

-свіжа. 

1,8 

0,2 

5,1 

ЗО 

квашена. 

1.4 

0,4 

3,5 

23 

Буряк свіжий. 

2,5 

0.1 

11,6 

59 

Морква свіжа. 

1,2 

0,3 

9.1 

45 

Цибуля ріпчаста свіжа . . 

1,7 

0.1 

10,8 

52 

Огірки: 

свіжі. 

1,1 

0,1 

2,2 

15 

солоні. 

0,4 

0,1 

1.0 

7 

Помідори. 

1,0 

0,2 

4,0 

22 

Гарбуз . 

1.7 

0,1 

3,7 

23 

Редька . 

1.9 

0,1 

8,4 

43 

Салат. 

1.6 

0,2 

2,4 

18 

Щавель. 

2,4 

0,5 

3,4 

28 

Цукор буряковий: 

пісок . . •. 


_ 

99,7 

409 

рафінад. 

— 

— 

99,8 

409 

Мед бджолиний. 

1.4 

— 

79,9 

333 

Какао в порошку. 

19,6 

33,2 

29,4 

510 

Повидло . 

■— 

— 

62,2 

255 

Яйця. 

12,6 

12,1 

0,6 

166 

Яєчний порошок. 

43,4 

40,7 

2,3 

566 
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